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ప్్రమాద వర్్గగీ కరణ

ప్్రమాద స్్థథా యి 1
ప్్రధాన ఆందోళనలు: శానిటేషన్, లేబులిింగ్, వనరులు, స్్టటోర ేజీ పద్్ధతులు, గడువు తీరే తేదీలు

	 •	� సురక్షిత ఆహార పానీయాల కొరకు నాన్-టై�ైమ్/ఉష్్ణణో గ్్రత నియంత్్రణ (కాఫీ, సెల్ఫ్ సర్వ్ ఫౌంటెన్, ప్్యయాకింగ్ చేయబడినవి)

	 •	 సురక్షిత ఆహారాల కొరకు ప్్రరీ-ప్్యయాకేజ్డ్  నాన్-టై�ైమ్/ఉష్్ణణో గ్్రత నియంత్్రణ

	 •	 సురక్షిత ఆహారాల కొరకు ప్్రరీ-ప్్యయాకేజ్డ్  రిఫ్్రరిజిరేటెడ్ మరియు/లేదా ఫ్్రరీజిింగ్ సమయం/ఉష్్ణణో గ్్రత నియంత్్రణ

	 •	� బేబీ ఫుడ్ లేదా ఫార్్మములా 

ప్్రమాద స్్థథా యి II
ప్్రధాన ఆందోళనలు: స్్థథా యి I; చేతితో తాకడం, ఉద్్యయోగి ఆరోగ్్యయం; వ్్యయాధికారకాల పెరుగుదలకు కనీస సంభావ్్యత

	 •	 సురక్షిత ఆహారాల కొరకు బేకింగ్ నాన్ టై�ైమ్/ఉష్్ణణో గ్్రత నియంత్్రణ

	 •	 కన్‌ఫెషనరీ (మిఠాయి) ఉత్్పత్్తతు ల తయారీ

	 •	 సురక్షిత ఆహారాల కొరకు నాన్ టై�ైమ్/ఉష్్ణణో గ్్రత నియంత్్రణల బల్క్ డిస్‌ప్్లలే లు

	 •	 మరెక్్కడై�ైనా తయారు చేసిన సురక్షిత ఆహారాల రీప్్యయాకింగ్ యొక్్క నాన్ టై�ైమ్/ఉష్్ణణో గ్్రత నియంత్్రణ

	 •	� వాణిజ్్యపరంగా ప్్రరా సెస్ చేసి గాలి చొరబడకుండా సీల్ చేసిన కంటై�ైనర్ నుండి ఆహారాన్ని వేడి చేయడం మరియు రిటై�ైల్ అమ్్మకం 
లేదా సర్్వవీస్ కోసం వెంటనే నిర్్వహించడం

	 •	� 135°F లేదా అంతకంటే ఎక్్కకువ ఉష్్ణణో గ్్రత వద్్ద  అందుకున్్నట్్ల యితే అమ్్మకం లేదా సర్్వవీస్ కొరకు హ్్యాాండిల్ చేసే వరకు వేడి 
సంభావ్్య ప్్రమాదకరమై�ైన ఆహారాలను సరై�ైన హో ల్్డిింగ్ ఉష్్ణణో గ్్రత వద్్ద  మెయిింటై�ైన్ చేయడం

	 •	ర ిటై�ైల్ విక్్రయం కోసం ఐస్ బ్్యయాగింగ్

	 •	 సురక్షిత ఆహారాల కొరకు మాత్్రమే నాన్ టై�ైమ్/ఉష్్ణణో గ్్రత యొక్్క నియంత్్రణ యొక్్క తయారీ మరియు/లేదా సర్్వవీస్

	 •	 శీతలీకరించిన డెసర్ట్‌లను చేతితో ముంచడం, శీతలీకరించిన డెసర్ట్ డిస్్పపెన్్సర్

	 •	�లై �ైసెన్స్ పొ ందిన ఆపరేటర్ లేదా ఆవరణ వెలుపల ప్్రరా సెసర్ నుండి పొ ందిన ముందుగా ప్్యయాకేజ్ చేయబడ్్డ , విడిగా విభజిించిన 
ఆహారాలు తక్షణ సర్్వవీస్ కొరకు చల్్ల గా లేదా వేడిగా వ్్యక్్తతిగతంగా సర్వ్ చేయబడతాయి.

	 •	�లై �ైసెన్స్ పొ ందిన ఆపరేషన్ లేదా ఆవరణ వెలుపల నుంచి అధిక పరిమాణంటో అందుకున్్న ఆహారాలు అందుకున్్న ఉష్్ణణో గ్్రత 
వద్్దనే నిర్్వహించబడతాయి/సర్వ్ చేయబడతాయి. 

ప్్రమాద స్్థథా యి III
ప్్రధాన ఆందోళనలు: లెవల్ 1 మరియు 2; సరై�ైన వంట, శీతలీకరణ, పట్్టటుకో వడం; కాలుష్్యయం; వేడి చికిత్్స

	 •	పచ్ చి మాంసం ఉత్్పత్్తతు లను నిర్్వహించడం, కోయడం లేదా గ్రైండ్ చేయడం

	 •	 లంచ్ మాంసాలు లేదా చీజ్‌లను కోడండం లేదా ముక్్కలు చేయడం

	 •	�త క్షణమే సర్వ్ చేసే, వేడిగా/చల్్ల గా ఉంచిన లేదా చల్్ల బరిచిన సురక్షిత ఆహారాల కోసం అసెంబ్్లిిం గ్ లేదా వంట సమయం/
ఉష్్ణణో గ్్రత నియంత్్రణ

	 •	 కుక్/సర్వ్, కుక్/కూల్, కుక్/వేడిగా ఉంచడం,  కుక్/కూల్/చల్్ల గా ఉంచడం

	 •	 హీట్ ట్్రరీట్‌మెంట్ డిస్్పపెన్్సిింగ్ ఫ్్రరీజర్‌ను ఆపరేట్ చేయడం

	 •	 గాలి ప్్రవేశిించకుండా సీల్ చేసిన ప్్యయాకేజీ నుండి ప్్రరొ  డక్ట్‌ని వేడి చేయడం మరియు వేడిగా ఉంచడం

	 •	 వండటం, చల్్ల బరచడం, అదనపు ముడి పదార్్థథా లు జోడించండి, చల్్ల గా ఉంచడం

	 •	వ్్య క్్తతిగత పోర్ ్షన్‌లను మాత్్రమే తిరిగి వేడి చేయడం

	 •	� క్్యయానిింగ్, బాట్్లలిిం గ్, ఆక్్ససిజన్ తగ్్గగిించబడ్్డ  ప్్యయాకేజిింగ్, సంరక్షణ కోసం స్్మమో కింగ్, జ్యూస్ ప్్రరెస్ చేయడం, ఆల్్కహాల్ పానీయాలు 
తయారు చేయడం, కస్్టమ్ ప్్రరా సెసింగ్ 

ప్్రమాద స్్థథా యి IV
ప్్రధాన ఆందోళనలు: లెవల్ 1, 2, 3; అనేక తయారీ దశలు మరియు ఉష్్ణణో గ్్రత నియంత్్రణ అవసరం; ప్్రత్్యయేక ప్్రక్్రరియలు

	•	వండటం/చల్్ల బరచడం/తిరిగి వేడి చేయడం/వేడిగా ఉంచడం; వండటం/అట్్టటిపెట్్టడం/చల్్ల బరచడం/తిరిగి వేడి చేయడం 
(అదనపు పదార్్ధధా లతో లేదా లేకుండా)

	 •	 ఉష్్ణణో గ్్రతకు అనుగుణంగా సమయం

	 •	 క్్యయాటరర్‌గా సురక్షిత ఆహారాల కొరకు రవాణా సమయం/ఉష్్ణణో గ్్రత నియంత్్రణ.

	 •	� ప్్రరా థమికంగా అధిక-ప్్రమాద ఖాతాదారులకు (రోగనిరోధక శక్్తతి తక్్కకువగా ఉండే లేదా ఆరోగ్్య సంరక్షణ/ అసిస్్టటెడ్ లివిింగ్ 
పెసిలిటీలోని వృద్్ధధు లు) సేవలు అందిస్్తతా రు

	 •	 ప్్రమాదకరమై�నై పచ్చి మాంసాలు, పౌల్ట్ రీ, చపేలు లేదా ఈ వస్్తతు వులను ఉన్్న ఆహారాన్ని అందసి్్తతుుంద ి

	 •	 అవసరమై�ైన కనీస ఉష్్ణణో గ్్రతలకు దిగువన వంట చేయడం

	 •	లై �ైవ్ షెల్‌ఫిష్ ట్్యయాాంకు నుండి ఆయిస్్టర్స్, క్్లలా మ్స్ లేదా మస్్ససెల్స్ అమ్్మకం

	 •	పర ాన్్నజీవులను చంపడానికి ఫ్్రరీజిింగ్ చేయడం

	 •	� ఒహియో డిపార్ట్‌మెంట్ ఆఫ్ హెల్త్  (ODH) లేదా ఒహియో డిపార్ట్‌మెంట్ ఆఫ్ అగ్్రరికల్్చర్ (ODA) నుంచి వ్్యత్్యయాసం అవసరం 
అయ్్యయే లేదా ఫుడ్ కోడ్ నుంచి వై�ైదొలగాల్సిన ఏదై�ైనా ప్్రక్్రరియ

	 •	 ప్్రతి 7 రోజులకు ఒకటి కంటే ఎక్్కకువసార్్లలు  ఆహార పదార్్థథా లను తిరిగి వేడి చేయండి
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అవసరమై�ైన డాక్్యయుమెంట్‌లు

మీ ఫెసిలిటీ వద్్ద  ఉంచండి

1   ఫుడ్ లై�ైసెన్స్ 2   ఉద్్యయోగి శిక్షణలు
ఆహార సంరక్షణలో మేనేజర్ సర్్టటిఫికేట్

	       • ఆమోదించిన కోర్్ససు (ఉదా: ServSafe®) ఉత్తీర్్ణణు లు అయిన తరువాత, ODH ద్్వవారా అప్లై  చేయండి.

	       • ఫెసిలిటీ రిస్క్ లెవల్ 3 లేదా 4 అయితే ఒక మేనేజిరియల్ స్్టటా ఫ్ మెంబర్‌కు తప్్పనిసరిగా ఈ సర్్టటిఫికేట్ ఉండాలి.

		    

పర్్సన్ ఇన్‌ఛార్జ్ (PIC) లెవల్ 1 క్్లలా స్

	       • ఆన్ లై�ైన్ ట్రనైిింగ్ ఉదా: ServSafe®.

	       • ప్్రతి షిఫ్ట్‌ కు ఒక వ్్యక్్తతికి లెవల్ 1 తరగతి అవసరం.

•	 ఫెసిలిటీ రిస్క్ లెవల్ 3 లేదా 4 అయితే, ఫుడ్ ప్్రరొ  టెక్షన్‌లో ODH మేనేజర్ సర్్టటిఫికేట్ 
ఉన్్న వ్్యక్్తతి లేనప్్పపుడు లెవల్ 1 ఉద్్యయోగి తప్్పనిసరిగా హాజరు కావాలి.

PIC: తనిఖీ సమయంలో 
ఫెసిలిటీకి బాధ్్యత 
వహించే ఉద్్యయోగి

�డ్ స�� స్ ఆప�షన్ ��న్�

��న్� �ంబర్
.

12030

FRANKLIN �ం� ప��క్ �ల్� 280 ఈ ��డ్ ���ట్, �లంబస్, OH 43215

ఆ�ట్ �ంబర్:

��న� ర్

���� ��న్� �ల�ర్ ��:

�స్� ��� �ంట్ 1
����/నగరం/��ష�ం/�ప్

�ట�� �వర�త� కం
3662 ��మర్ �. �ల�� ��� ంగ్� CO 80922

�న్ కమ��యల్ FSO > 25,000 చ. అ��ల �ప�ద  �� � III

ఈ ��న్� ఒ�� ��జ్� �డ్ �క� �ప�ర్ 3717 అవస�ల� అ��ణం� �� �యబ�ం�, ఏ�� �రణం �సం ర�� �యడం �� స�� న�న్ � �బ�
ఉం�ం� మ�� ��న� ర్ సమ� � ��ం� బ�� �యబడ�. 

ఈ��న్� ��ంబర్ 02, 2021 ��గ�����ం�.

ఒక�ళ ఇ� ��ల్ �డ్ స�� స్ ఆప�షన్ అ��, �వర్� �డ్ � సంబం�త స��రం క���� తప� ��న్� ����� ��.

�� �ల్� క�షనర్

HEA 5305 (సవరణ 04/13) ఈ ��న్�  � ��షన్ � క��ం� �ప�శం� �పద�� ం��. ఒ�� ��ర్� �ంట్ ఆఫ్ �ల్�

� �జ��  MPA

��క �ర్ ఆఫ్
�ల్�

��క �ర్ ఆఫ్ �ల్� �న ��� ధృ�క����

�స్� �స్�

ఆ�ర సంర�ణ� ��జర్ స� ���షన్ �ర�
ఆవశ� కతల� �జయవంతం� ��� ���

��క �ర్ ఆఫ్�ల్�

స� ���షన్ �ంబర్: �స్��స్�

���డర్

HEA 5318 (సవరణ 1/19)
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3   ఉద్్యయోగి అస్్వస్్థత పాలసీ
•	 ఆహారాన్ని తయారు చసే ేఉద్్యయోగులందరూ ఒక కాపపీై� ైసంతకం చయేాలి. అన్ని తనిఖీల వద్్ద సంతకాలు తప్్పనిసరగిా చూడాలి.

•	 మీరు అనారోగ్్యయంతో ఉంటే ఇంటి వద్్దనే ఉండండి. 
	      �ఆహార ఉద్్యయోగులు మరియు కండిషనల్ ఉద్్యయోగులు (ఉద్్యయోగ ఆఫర్ చేయబడిన సంభావ్్య ఉద్్యయోగి) జాబితా చేసిన పరిస్్థథితులలో 

దేనినై�ైనా అనుభవిించినప్్పపుడు (PIC) తెలియజేయాల్సిన బాధ్్యతల గురించి వివరించడమే ఈ ఒప్్పపందం ఉద్్దదేశ్్యయం, తద్్వవారా 
ఆహారపదార్్ధ అనారోగ్్యయం వ్్యయాప్్తతి  చెందకుండా PIC చర్్యలు తీసుకోగలదు. ఇది రిస్క్ లెవల్ 2, 3, 4 ఫెసిలిటీలకు మాత్్రమే. రిస్క్ 
లెవల్ 1కు ఉద్్యయోగి అస్్వస్్థత పాలసీ ఉండాల్సిన అవసరం లేదు. ఆహార ఉద్్యయోగి లేదా కండిషనల్ ఉద్్యయోగి అనారోగ్్య లక్షణాలు 
లేదా అనారోగ్్యయం మొదట ప్్రరా రంభమై�ైన తేదీ లేదా లక్షణాలు లేని అనారోగ్్య నిర్్ధధా రణ వంటి సమాచారాన్ని నివేదించాలి. (పూర్్తతి 
ఒప్్పపందం కొరకు పేజీ 74 చూడండి)

4   వాంతి లేదా డయేరియా ఘటనకు ప్్రతిస్్పపందించడం
నేపథ్్య సమాచారం: ఫుడ్ సర్్వవీస్ ఆపరేషన్ లేదా రిటై�ైల్ ఫుడ్ ఎస్్టటాబ్లి  ష్‌మెంట్ శారీరక ద్్రవాలు బహిర్్గత ఘటనను 

ఎదుర్్కకొన్్నప్్పపుడు, తక్షణ జాగ్్రత్్తలు తీసుకోవాలి. సరై�ైన శుభ్్రపరిచే ప్్రణాళికను అనుసరిస్్తతే  ఆహార పరికరాలు, సిబ్్బబంది మరియు 
వినియోగదారులు వాటికి బహిర్్గతం అయ్్యయే ప్్రమాదాన్ని తగ్్గగిించవచ్్చచు. శారీరక ద్్రవాలు బహిర్్గతం అయిన ఘటన ప్్రభావాన్ని 
తగ్్గగిించడంలో సహాయపడటానికి ఈ క్్రరిింది దశలను మార్్గదర్్శకంగా ఉపయోగించండి.

		  1.	� సిబ్్బబందిని నియమిించండి: మీరు శారీరక ద్్రవాల ఘటనను శుభ్్రపరచడానికి బాధ్్యత వహించే సిబ్్బబందిని 
నియమిించాలి. సబి్్బబంద ిసభ్్యయులు ఈ ప్్రక్్రరియల గురంిచి తలెుసుకోవాలి మరయిు వ్్యక్్తతిగత రక్షణ పరికరాలు (PPE) ఎలా 
ధరించాలి మరియు శారీరక ద్్రవానికి గురికావడం ఘటనకు సరై�ైన శుభ్్రపరిచే ప్్రక్్రరియ గురించిన పరిజ్్ఞఞా నం ఉండాలి.

		  2.	�క్ ్లలీనిింగ్ కిట్ సిద్్ధ ధం చేయడం: శారీరక ద్్రవాలకు బహిర్్గతమై�ైన ఘటనతో వ్్యవహరించేటప్్పపుడు క్్లలీనిింగ్ కిట్ మొదటి ప్్రధాన 
భాగం. కనీసం దిగువ పేర్్కకొన్్న వస్్తతు వులతో కూడిన కిట్ ఉండాలి:

				    i.	వ్్య క్్తతిగత సంరక్షణ పరికరం
					     1.	 డిస్్పపో జబుల్ మెడికల్ గ్్లవుజులు
					     2.	షూ కవరింగ్‌లు
					     3.	కంటి సంరక్షణ
					     4.	ఏప్్రరా న్/గౌన్

				    ii. క్్లలీనిింగ్ సప్లై లు
					     1.	 సీల్ చేయగల ప్్లలాస్్టటి క్ బ్్యయాగ్‌లు లేదా బయోహాజర్డ్ బ్్యయాగ్
					     2.	పేపర్ టవల్స్
					     3.	స్్కకూప్
					     4.	నిర్్జలీకరణి
					     5.	శోషణ పౌడర్ (క్్యయాట్ లిట్్టర్, ఇసుక లేదా వాణిజ్్య శోషణ పవర్)

		  3.	� ఘటన జరిగిన ప్్రదేశం మరియు పరిసర ప్్రరాాం తాలను శుభ్్రరం చేయండి: శారీరక ద్్రవాన్ని తొలగించడానికి మరియు 
చుట్్టటుపక్్క ల ప్్రరాాం తాలను క్్రరిమిసంహారక చేయడానికి ఈ క్్రరిింది ఆమోదించిన శుభ్్రపరిచే విధానాన్ని ఉపయోగించండి. 

		  శుభ్్రపరిచే విధానాలు

		  1.	� సరిగ్్గగా  అనుసరించినప్్పపుడు, శుభ్్రపరిచే విధానాలు మరింత కలుషితమయ్్యయే తక్షణ ప్్రమాదాన్ని తగ్్గగిించడంలో 
సహాయపడతాయి.

		  2.	� అవసరమై�ైన అన్ని PPT కిట్‌లు ధరించాలి. ముఖం మరియు చేతుల అన్ని బహిర్్గత ప్్రరాాం తాలు సంభావ్్య కాలుష్్యయం 
నుండి రక్్షిించబడతాయని నిర్్ధధార ించుకోండి.

		  3.	�ద్ ్రవం ఉంటుంది. ద్్రవాన్ని కవర్ చేయడానికి డిస్్పపో జబుల్ టవల్స్ మరియు అబ్్జజా ర్్బబెెంట్ పౌడర్ ఉపయోగించండి.

PIC కండిషనల్ ఉద్్యయోగి కొరకు వీటిని ధృవీకరించాలి:
 1.  వై్రర్ల లక్షణాలన్ు పరాదరిశిసైేతి  లేదా ఇంతకు ముందు జ్ాబితా చేసై్పన్ ఏవై�ైనా అనారోగ్ర్యలతో నిర్రధా ర చేయబడితే 

మిన్హాయ్ంప్పలు* లేదా ఆంక్షలు** తొలగించే వరకు ఆహార ఉద్య్యగిగ్ర మారకుండా నిషేధించబడింది.
 2.  అధిక-పరామాద పరిసై్పథితి లేదా మున్ుపటి ప్ేర్రగ్రరా ఫ్ లో జ్ాబితా చేసై్పన్ ఏవై�ైనా అనారోగ్ర్యలన్ు నివైేదిసైేతి  

మిన్హాయ్ంప్పలు లేదా ఆంక్షలు తొలగించే వరకు అత్యంత సుని్నతమై�ైన్ జ్నాభాకు సైేవలందించే ఒక 
ఆపరేషన్ లో ఆహార ఉద్య్యగిగ్ర మారకుండా నిషేధించబడింది.

   •  ఇంతకు ముందు జాబితా చేసినన ఏవై�ైనా లక్షణాలను ప్రొదరిశించే ఆహార ఉద్్యయోగి విధులను PIC ప్రిమితం 
చేస్ుతు ంద్ి.

   •  ఆహార ఉద్్యయోగికి ఇంతకు ముందు జాబితా చేసిన ప్దమూడు అనారోగ్యయోలల్ల ద్ేనిన�ైనా నిర్యధా రణ 
చేయబడితే, PIC వై్యరి విధులను ప్రిమితం చేయాలి లేద్ా విధుల నుండి మినహాయించాలి.

   •  ఆహార ఉద్్యయోగిని హెల్తు  కేర్ ప్రరొ వై�ైడర్ విడుదల చేసేతు  లేద్ా ఫ్్యరొ ంకిలోన్ కౌంటీ ప్బిలో క్ హెల్తు  ఆమోద్ిసేతు  అనారోగయో 
నిర్యధా రణ క్యరణంగ్య మినహాయింప్్ప లేద్ా ప్రిమితిని PIC తొలగించవచుచు. ఇంతకు ముందు జాబితా 
చేసిన లక్షణాల క్యరణంగ్య ఉంటే, లక్షణాలు లేకుండా, లక్షణాలు ఇంతకు ముందు జాబితా చేసిన 
ప్దమూడు అనారోగ్యయోలల్ల ఒకద్ాని నుండి క్యకపో తే PIC  ఒక ప్రిమితిని తొలగించవచుచు.

* ఉద్య్యగిని ఆపరేషన్ లో పనిచేయకుండా లేదా ఉద్య్యగిగ్ర ఆపరేషన్ లోకి పరావేైశించకుండా నిరోధించడం.
** ఉద్య్యగి శుభరామై�ైన్ పరికర్రలు, ప్్రతరాలు, వస్్రతి రీ లు లేదా ర్ర్యప్ చేయని ఒక్కస్్రరి మాతరామైే ఉపయోగించే పరికర్రలతో 

పనిచేయకుండా నిరోధించడం.

ఒహియో యూనిఫ్రమ్ ఫ్పడ్ సైేఫ్ీటు  క్లడ్ కింద నా బాధ్్యతలకు సంబంధించిన్ ఆవశ్యకతలన్ు నేన్ు చదివై్రన్ు (లేదా నాకు 
వివరించార్ల) మరియు నేన్ు అరథిం చేసుకునా్నన్ు. ఈ ఒపపుందంలోని నిబంధ్న్లు ప్్రటించడంలో విఫలమై�ైతే నా యజ్మాని 
లేదా ఫ్రరా ంకిలున్ క్లంటీ పబిలు క్ హెల్తి  దా్వర్ర చర్యకు దారితీయవచుచె, ఇది నా ఉప్్రధిని పరాభావితం చేసుతి ంది లేదా నాప్�ై చటటుపరమై�ైన్ 
చర్యన్ు తీసుక్లవడం జ్ర్లగుతుందని నేన్ు అరథిం చేసుకునా్నన్ు.

కండిషన్ల్ ఉద్య్యగి ప్ేర్ల (ముదిరాతం) 

కండిషన్ల్ ఉద్య్యగి సంతకం        తేదీ 

ఫ్పడ్ ఉద్య్యగి ప్ేర్ల (ముదిరాతం)

పరి్మట్ హో లడిర్ సంతకం లేదా చితరాం      తేదీ

మరింత స్మాచారం కోస్ం, దయచేసి www.myfcph.org స్ందరిశించండి లేద్ా (614) 525-3160 వద్ద  ఆహార భదరొతా 
క్యరయోకరిమానికి క్యల్ చేయండి.

ఆహార ఉద్్యయోగి లేద్ా కండిషనల్ ఉద్్యయోగి  
రిపో రిటింగ్ ఒప్్పందం

వీటిని PICకు రిపో ర్టి చేయడానికి నేను అంగీకరిస్ుతు నానాను:
కింది లక్షణాలలో ఏవై�ైనా, పనిలో ఉన్్నప్పపుడు లేదా పని వై�లుపల, లక్షణాలు మొదట ప్్రరా రంభమై�ైన్ తేదీతో సహా:
 1. విరేచనాలు
 2. వై్రంతి
 3. క్రమై�ర్లలు  (కళ్్ళళు లేదా చర్మం పసుప్ప రంగులోకి మారడం)
 4. జ్్వరంతో గొంతు నొప్్పపు
 5.  చేతులు, మణికట్టటు , చేతుల బహిర్గత భాగ్రలు లేదా శరీరంలోని ఇతర భాగ్రలప్�ై బొ బ్బ లేదా తెరిచిన్ సంక్రరా మ్యక  

గ్రయం వంటి చీము ఉన్్న గ్రయం (గ్రయాని్న డిస్్పపు జ్బుల్ గ్లలు జులు లేదా ప్ొ డి, బిగుతుగ్ర ఫ్పట్ అయ్్య్య బా్యండేజీ 
దా్వర్ర సంరక్ించకప్్ప తే).

ఒక హెల్తు  కేర్ ప్రరొ వై�ైడర్ నాకు కిరింద జాబితా చేసిన అనారోగ్యయోల్లలో  ద్ేనిన�ైనా నిర్యధా రించినటలో యితే, ఆహార ఉద్్యయోగికి ఈ అనారోగ్యయోలు 
లేద్ా ప్రిసిథితులు ఉననాట్లలో  నిర్యధా రించబడినప్్ప్పడు PIC ఫ్్యరొ ంకిలోన్ కౌంటీ ప్బిలో క్ హెల్స్ కు తెలియజేయాలి:
 A) కింద్ి అనారోగ్యయోలల్ల ఏద్ెైనా:
   1. క్రంప్�ైలోబాకటుర్
   2. కిరాప్్పటు స్్పపు రిడియం
   3. సై�ైక్లలు స్్పపు ర్ర
   4. ఎంటమోబా హిస్్పటు ల�ైటిక్ర
   5.  ష్పగ్ర టాకిసిన్ ఉతపుతితి  చేసైే 

ఎసై�చెరిచియా క్లలి (STEC)
   6. గియారిడియా
  
 B)  స్యల్మమొన�లాలో  ట�ైఫీ (యాంటీబయాటిక్ థెరపీ తీస్ుకోకుండా) క్యరణంగ్య గత మూడు న�లల్లలో  హెల్తు  కేర్ ప్రరొ వై�ైడర్ ద్ావార్య 

నిర్యధా రించబడ్డ  అనారోగయోం.

 C) 1.  నేను ధృవీకరించి వై్యయోధి వై్యయోపితు కి అనుమానిత క్యరణం లేద్ా బహిర్గతం అయితే;
  2.  ధృవీకరించిన వై్యయోధి వై్యయోపితు  ఉననా నేప్ధయోంల్ల హాజరు క్యవడం లేద్ా ప్నిచేయడం;
  3. రోగ నిర్యధా రణ చేసిన వయోకితుతో ఒకే ఇంటిల్ల నివసించడం లేద్ా
  4.  కింద్ివై్యటిల్ల ద్ేనిన�ైనా ధృవీకరించిన వై్యయోపితు  నేప్ధయోంల్ల హాజరయి్యయో లేద్ా ప్నిచేసే వయోకితుతో ఒకే ఇంట్లలో  

నివసించడం:
    1. చివరి ఎక్సి ప్్పలు జ్ర్ యొక్క గత న్లభ�ై ఎనిమిది గంటలోలు  నోరోవై�ైరస్..
    2.  ష్పగ్ర టాకసిిన్ ఉతపుతితి  చేసైే ఎసై�చెరిచియా క్లలి (STEC) చివరి బహిర్గతం అయ్న్ గత పది రోజులోలు .
    3. ష్పగెలాలు  చివరిస్్రరిగ్ర బహిర్గతం అయ్న్ చివరి నాలుగు రోజులు.
    4. స్్రల్మ్మన�లాలు  ట�ైఫీ చివరి బహిర్గతం అయ్న్ గత పదా్నలుగు రోజులు.
    5. హెపట�ైటిస్ ఎ చివరి బహిర్గతం అయ్న్ చివరి యాభ�ై రోజులు.

  7. హెపట�ైటిస్ A
  8. నోర్రవై�ైరస్
  9. స్్రల్మ్మన�లాలు  ఎస్.ప్్ప.ప్్ప.
  10. స్్రల్మ్మన�లాలు  ట�ైఫీ
  11. ష్పంగెరాలాలు
  12. విబిరాయో కలర్ర
  13. యారిసినియా

280 ఈస్టు బరాా డ్ సైీటు రీట్ 
కొలంబస్, ఓహియో 43215-4562 
614.525.3160 I myfcph.org

ఉద్్యయోగి ఆరోగయో ప్యలసీ: ఆహ్రర భదరాతా క్రర్యకరామం
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		  4.	� కలుషితమై�ైన ప్్రరాాంత ం మొత్్తతాన్ ని శానిటై�ైజ్ చేయాలి. ఘటనకు 25 అడుగుల దూరంలో ఉన్్న ఉపరితలాలకు కనీసం 
5000 ppm బ్లీ చ్ ద్్రరా వణాన్ని ఉపయోగించండి. ఇందులో అన్ని కౌంటర్‌లు, తలుపులు, పరికరాలు మరియు పాత్్రలు 
ఉంటాయి. 5000 ppm ద్్రరా వణాన్ని తయారు చేయడానికి, ఒక గ్్యయాలన్ నీటికి 1-2/3 కప్్పపుల అన్‌సెంటెడ్ బ్లీ చ్ 
ఉపయోగించండి.

		  5.	� శారీరక ద్్రవాన్ని తొలగించండి. అన్ని డిస్్పపో జబుల్ టవల్స్, అబ్్జజా ర్్బబెెంట్ పౌడర్ ఆ ప్్రరాాంత ం నుండి తొలగించినట్్లలు గా 
నిర్్ధధార ించుకోవడానికి స్్కకూప్ మరియు డస్ట్ పాన్ ఉపయోగించండి. మరింత కలుషితం కాకుండా జాగ్్రత్్త  వహించండి. 
అన్ని వ్్యర్్థథా లను సురక్షితమై�ైన బయోహజార్డ్ లేదా ప్్లలాస్్టటి క్ సంచిలో వేయండి.

		  6.	� ఆ ప్్రరాాం తాన్ని గోరువెచ్్చని సబ్్బబు నీటితో శుభ్్రరం చేయాలి. మాప్ హెడ్ ఉపయోగించినట్్ల యితే, తిరిగి ఉపయోగించడానికి 
ముందు మాప్ హెడ్ సరిగ్్గగా  శుభ్్రరం చేసినట్్లలు గా మరియు శానిటై�ైజ్ చేసినట్్లలు గా ధృవీకరించుకోండి. ఏదై�ైనా అదనపు 
డిస్్పపో జబుల్ టవల్స్, అబ్్జజా ర్్బబెెంట్ పౌడర్‌ను బయోహజార్డ్ లేదా ప్్లలాస్్టటి క్ సంచిలో వేయండి.

		  7.	� ఘటన జరిగిన ప్్రదేశానికి 25 అడుగుల దూరంలోపు బహిర్్గతమై�ైన ఆహారాన్ని పారవేయండి.

		  8.	� మణికట్్టటు  వద్్ద  ఉన్్న గ్్లలౌ జులను తొలగించడం ద్్వవారా మొదటి జత గ్్లలౌ జులను పారవేయండి మరియు తరువాత లోపల 
ఉన్్న గ్్లలౌ జులను తొలగించడానికి క్్రరిిందికి లాగండి. కొత్్త  జత గ్్లలౌ జులు ధరించే ముందు కనీసం 25 సెకన్్ల  పాటు గోరువెచ్్చని 
సబ్్బబు నీటితో చేతులు కడుక్్కకోవాలి.

		  9.	� ఆ ప్్రరాాం తాన్ని బ్లీ చ్ ద్్రరా వణం (5000 ppm ) తో కనీసం 5 నిమిషాలు సంతృప్్తపరచాలి. విషపూరిత పొ గలు ఏర్్పడకుండా 
నిరోధించడానికి ఆ ప్్రరాాం తాన్ని సరిగ్్గగా  గాలి వెలుతురు వచ్్చచేలా చూసుకోండి.

		  10.	�డిస్్పపో జబుల్ పేపర్ టవల్స్ ఉపయోగించి బ్లీ చ్ ద్్రరా వణాన్ని శుభ్్రరం చేయాలి. అన్ని ఉపరితలాలు శుభ్్రరంగా ఉన్్ననాయని 
మరియు చుట్్టటుపక్్క ల ఉపరితలాల నుండి అదనంగా ఉండే బ్లీ చ్ ద్్రరా వణాన్ని తొలగించినట్్లలు గా ధృవీకరించుకోవాలి.

		  11.	� తిరిగి కలుషితం కాకుండా తగ్్గగిించడానికి ఒక పద్్ధతిలో అన్ని PPEలను తొలగించండి. అన్ని PPE వస్్తతు వులను ప్్లలాస్్టటి క్ 
సంచిలో ఉంచండి. బ్్యయాగ్‌ను సీల్ చేయండి. బ్్యయాగును సురక్షితమై�ైన రీతిలో పారవేయండి.

		  12.	�చేతులు శుభ్్రరంగా కడుక్్కకోవాలి.

		  బ్లీ చ్ ద్్రరా వణం సాంద్్రతలు

		  బ్లీ చ్ ద్్రరా వణం (5.25%)-గృహో పకరణ అన్‌సెంటెడ్ బ్లీ చ్		గా  ఢత
		  1:10 (1-2/3 కప్్పపుల బ్లీ చ్‌కు 1 గ్్యయాలెన్ నీరు)			   5000 ppm
		  1:250 (1 టేబుల్‌స్్పపూన్ బ్లీ చ్‌కు 1 గ్్యయాలెన్ నీరు)			   200 ppm

		నిర్్జ  లీకరణ చేసే ప్్రరాాం తాలకు ఉదాహరణ

శరీర ద్్రవాల కిట్

	 •	 శారీరక ద్్రవ వ్్యర్్థథా లను శుభ్్రపరచడానికి ముందస్్తతు గా తయారుచేసిన కిట్‌ను కొనుగోలు చేయవచ్్చచు.

	 •	 మీ కిట్‌లోని కెమికల్ శానిటై�ైజర్ నోరోవై�ైరస్‌ను చంపగలుతుందని ధృవీకరించుకోండి. 

•	కుళాయిలు

•	కూలర్ హ్్యాాండిల్స్

•	డోర్‌నాబ్‌లు

•	మరుగుదొడ్్లలు

•	హ్్యాాండ్ రై�ైయిల్స్

•	టేబుల్/కౌంటర్ ఉపరితలాలు

•	పరిసర ఫ్్లలో ర్ ప్్రరాాంత ం

•	బూత్‌లు

•	టేబుల్స్

•	కుర్్చచీలు

•	పాత్్రలు

•	ఆహార పరికరం
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ఆప్రేటర్ యొక్క పేరు __________________________________________తేద్ీ ___________________________

_________________________ వద్ద  ప్్రక క్రరణాల వలలు  41° F మరియు 135° F మధ్్య ఉష్్పణో గరాతల వద్ద  నిరి్దషటు  
ప్్రడెైప్్ప య్్య ఆహార పదార్రథి లన్ు (భదరాత కొరకు నియంతిరాంచే సమయం/ఉష్్పణో గరాత) పరాదరిశించడం లేదా నిల్వ చేయడం అనే 
విధాన్ం ఉంది శీతలీకరణ న్ుండి లేదా కనిషటు వైేడి హో లిడింగ్ ఉష్్పణో గరాత కంటే తకు్కవగ్ర పరాదరిశించే లేదా నిల్వ చేసై్పన్ ఆహార్రలు:

• 41° F మరియు 135° F (ట�ంపరేచర్ డేంజ్ర్ జ్ోన్) మధ్్య పరాదరిశించే లేదా నిల్వ చేసైే మీ ఆహార్యలను జాబితా 
చేయండి. ఈ విధాన్ం ముందుగ్ర జ్ాబితా చేసై్పన్ నిరి్దషటు  ఆహార్రలకు మాతరామేై వరితిసుతి ంది.

గతంలో జ్ాబితా చేసై్పన్ ఆహార పదార్రథి లన్ు పరాదరిశించడానికి లేదా నిల్వ చేయడానికి ఉష్్పణో గరాత నియంతరాణ లేని సమయాని్న 
ఉపయోగించవచుచె, క్రనీ ఈ ఆహార్రలు 41° F మరియు 135° F మధ్్య ఉష్్పణో గరాతల వద్ద  4 గంటలకు మించి ఉంచబడవ్ప. 
ఉష్్పణో గరాత నియంతరాణ లేని సమయాని్న గరిషటుంగ్ర నాలుగు గంటల వరకు పరాజ్ారోగ్య నియంతరాణగ్ర ఉపయోగించిన్ప్పపుడు 
ఒహియో ఆహార నియమావళిలోని రూల్ 3717-1-03.4 (I) కు అన్ుగుణంగ్ర ఈ కిరాంది విధానాలు అమలు చేయబడతాయ్.

• శీతలీకరణ న్ుండి తీసై్పన్ప్పపుడు ఆహారం ప్్రరా రంభ ఉష్్పణో గరాత 41° F లేదా అంతకంటే తకు్కవగ్ర ఉండాలి లేదా హాట్ 
హో లిడింగ్ న్ుంచి తొలగించిన్ప్పపుడు 135° F లేదా అంతకంటే ఎకు్కవ ఉష్్పణో గరాత ఉండాలి.

• ఆహార్యనినా చలలో ని/వైేడి ఉష్ోణో గరిత నియంతరొణ నుండి తొలగించిన తేద్ీ మరియు స్మయం మరియు ప్యరవైేసే స్మయం 
(ఉష్ోణో గరిత నుండి తొలగించిన నాలుగు గంటల నుండి) తో మార్్క చేయాలి.

• ఆహార్రని్న వండి వడిడి ంచాలి, ఏదెైనా ఉష్్పణో గరాత వద్ద  వడిడి ంచాలి, ఒకవైేళ్ రెడీ టూ ఈట్ అయ్తే దానిని తొలగించిన్ 
సమయం న్ుండి నాలుగు గంటలోలు ప్ప ప్్రరవైేయాలి temperature control.

• మార్్క చేయని కంట�ైన్ర్ లోలు  ఉన్్న లేదా నాలుగు గంటల క్రల పరిమితిని మించి మార్్క చేయబడడి  ఏదెైనా ఆహార్రని్న 
ప్్రరవైేయాలి

ఆహారం దా్వర్ర సంకరామించే వై్ర్యధ్ులన్ు నిరోధించడానికి అవసరమై�ైన్ సురక్ితమై�ైన్ ఆహార నిర్వహణ పదధాతులన్ు వై్రర్ల అరథిం 
చేసుకునా్నరని ధ్ృవీకరించడానికి ఆహార్రని్న నిర్వహించే ఉద్య్యగులందరితో ఈ విధానాలు చరిచెంచబడతాయ్.

41° F కంటే ఎకు్కవ లేదా 135° F కంటే తకు్కవ ఉష్్పణో గరాతల వద్ద  పరాదరిశించిన్ లేదా నిల్వ చేసై్పన్ ఏదెైనా ఆహార్రని్న నాలుగు 
గంటలకు మించి అమ్మడం లేదా ఉపయోగించడాని్న నిరోధించడానికి ఈ విధానాలు కఠిన్ంగ్ర అమలు చేయబడతాయ్.

ఈ విధానాలు నిరి్దషటు  కులిన్రీ క్రరణాల వలలు  ముందుగ్రనే గురితించిన్ మరియు శీతలీకరణకు దూరంగ్ర లేదా కనీస వైేడి  
హో లిడింగ్ ఉష్్పణో గరాత కంటే తకు్కవగ్ర ఉంచిన్ ఆహార్రలకు మాతరామేై వరితిస్్రతి య్.

________________________ వద్ద  మైేం ఆహార సంకరామణ అనారోగ్ర్యని్న నివై్రరించడంలో సరెైన్ ఉష్్పణో గరాత నియంతరాణ 
ప్్ప ష్పంచే ముఖ్్యమై�ైన్ ప్్రతరాన్ు అరథిం చేసుకునా్నము మరియు మైేం వికరాయ్ంచే ఆహార్రల భదరాతన్ు ధ్ృవీకరించడానికి ఈ 
విధానాల వై్రడక్రని్న జ్ాగరాతతిగ్ర పర్యవైేక్ిస్్రతి ం. ఈ ప్్రలసైీ పరాతే్యక నిర్వహణ అవసరం అయ్్య్య ఎంప్్పక చేసై్పన్ ఆహార్రలకు మాతరామేై 
వరితిసుతి ంది మరియు మైేం తయార్ల చేసై్ప వికరాయ్ంచే అని్న ఆహార్రలకు ప్్రరా మాణిక పదధాతి క్రదు.

పెస్ట్  కంట్్రరో ల్ (చీడపీడల నియంత్్రణ)

చిట్్టటెలుకలు మరియు బొ ద్్దదిిం కలు వంటి చీడలు ప్్రజలకు వ్్యయాధులను వ్్యయాప్్తతి  చేస్్తతా యి. చీడపీడలను నిరోధించడానికి, ఒలికిపో యిన 
వ్్యర్్థథా లు, ఆహారం మరియు చీడపీడలు నివసించే ప్్రదేశాలను తొలగించండి.  చీడపీడలను తొలగించడానికి మీరు విధిగా లై�ైసెన్స్‌డ్ పెస్ట్  
కంట్్రరో ల్ కంపెనీని నియమిించుకోవాలి. మీ స్్వవంతంగా వాటిని తొలగించవద్్దదు  

డంప్‌స్్ట ర్ ప్్రరాాం తం

	 •	 చెత్్త  ప్్రరాాం తాలు ఆహారం మరియు ఒలికిపో కుండా శుభ్్రరంగా ఉంచండి.

	 •	గ్్రరీ జ్ డబ్్బబాలను శుభ్్రరంగా ఉంచండి.

	 •	గ్్రరీ జ్ డబ్్బబాలు మురికిగా ఉంచవద్్దదు , ఎందుకంటే అవి చీడపీడలను ఆకర్్షషిస్్తతా యి.

	 •	�త లుపులు/కిటికీలు మూసి ఉంచండి. వాటిని తెరిచినట్్ల యితే, వాటికి స్్క్రరీన్ ఉండాలి మరియు సీల్స్‌లో ఎలాంటి ఖాళీలు 
ఉండరాదు.

ప్్రజారోగ్్య నియంత్్రణగా సమయం

	 •	 మీరు ఆహారాన్ని ఉష్్ణణో గ్్రత నుండ ివలెుపల విడచిిపటె్్టటా లని అనుకున్్నప్్పపుడు ఉపయోగించండ.ి (41° F లేదా 135° F వద్్ద కాదు)

	 •	 4 గంటల తర్్వవాత ఆహారాన్ని పారవేయాలి.

ఉదాహరణ విధానం

(పూర్్తతి పాలసీ కొరకు 76వ పేజీ చూడండి)

ఫెసిలిటీ పేరును 
ఇక్్కడ చొప్్పపిించండి

ఫెసిలిటీ పేరును 
ఇక్్కడ చొప్్పపిించండి

ఉష్్ణణో గ్్రత నియంత్్రణ నుండి 
ఆహారాన్ని తొలగించండి

పారవేసే సమయం ఆహారాన్ని చెత్్తలో 
పారవేయండి

పారవేసే సమయంతో 
ఆహారాన్ని లేబుల్ చేయండి

నల్్లని  చుక్్కలు బొ ద్్దది ింక మలం. [ఫో టో క్్రరెడిట్: Visualhunt.com లో David~O]
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చేతులు కడుక్్కకోవడం

1.  తడి 
2. లాథర్ 
3. 20 సెకండ్్లపా టు రుద్్దదం డి 
4. కడగండి 
5. ఎండబెట్్టటం డి

వీటికి ముందు చేతి గ్్లవుజులు వేసుకోవాలి

	 •	 గ్్లవుజులు వేసుకోవడానికి ముందు

	 •	 ఆహారాన్ని తాకడానికి ముందు

	 •	క ొత్్త  పనిని ప్్రరా రంభిించడం ముందు

కార్డ్‌బో ర్డ్‌ను తిరిగి ఉపయోగించవద్్దదు  దీనిలో బ్్యయాక్్టటీరియా 
(క్్రరిములు) ఉంటుంది, ఇది ప్్రజలను అనారోగ్్యయానికి గురి 
అయ్్యయేట్్లలు గా చేస్్తతుుంద ి. 

అలానే, బొ ద్్దదిిం కలు కార్డ్‌బో ర్డ్‌లో నివసించడానికి 
ఇష్్టపడతాయి. 

చీడపీడలను ఆకర్్షషిించే అనవసరమై�ైన వస్్తతు వులను 
తొలగించండి. వీటి తరువాత చేతులు కడుక్్కకోవాలి

•	 మరుగుదొడ్్డడిని ఉపయోగించిన తరువాత

•	 మురికి పాత్్రలను కడిగిన తరువాత

•	కి చెన్‌ను విడిచివెళ్్లలే టప్్పపుడు మరియు తిరిగి వచ్్చచేటప్్పపుడు

•	 చెత్్తను బయటకు తీసిన తరువాత

•	 రసాయనాలను హ్్యాాండిల్ చేసిన తరువాత

•	పచ్ చి మాంసం, పౌల్ట్ రీ లేదా సీఫుడ్ హ్్యాాండిల్ చేసిన 
తరువాత

•	 తినడం లేదా తాగిన తరువాత

•	 జుట్్టటు , ముఖం లేదా శరీరాన్ని తాకిన తరువాత

•	 డబ్్బబు హ్్యాాండిల్ చేసిన తరువాత

•	త ుమ్్మము లేదా దగ్్గగిన తరువాత 

1   3   

2   

5   

4   

చేతులు కడుక్్కకోవడం
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హ్్యాాండ్ సింక్ అవసరాలు

•	� అన్ని హ్్యాాండ్ వాషింగ్ సింక్ వద్్ద  సబ్్బబు, 
డిస్్పపో జబుల్ పేపర్ టవల్స్ మరియు హ్్యాాండ్ 
వాషింగ్ మార్క్‌లు ఉండాలి.

•	 ఈ సింక్‌లో మాత్్రమే చేతులు కడుక్్కకోవాలి.

•	 నీరు 100˚ F వద్్ద  ఉండాలి.

•	�త్రీ  కంపార్ట్ మెంట్ సింక్ వద్్ద  చేతులు 
కడుక్్కకోవద్్దదు.

•	� హ్్యాాండ్ వాషింగ్ సింక్‌లో పరికరాన్ని నిల్్వ 
చేయవద్్దదు  లేదా కడగవద్్దదు.

గ్్లవుజుల వాడకం

•	ర ెడీ టూ ఈట్ ఆహారాలను హ్్యాాండిల్ చేయడానికి గ్్లవుజులు లేదా 
ఉపకరణాలను ఉపయోగించండి 

•	ల్్యయా టెక్స్ గ్్లవుజులు ఉపయోగించవద్్దదు.

•	� గ్్లవుజులు చీలినా, చిరిగిపో యినా, కలుషితమై�ైనా వాటిని మార్్చచండి. 
బాత్‌రూమ్‌లో, ధూమపానం, దగ్్గడం, తుమ్్మములు మరియు పచ్చి మరియు వండిన ఆహారాన్ని తయారు చూసే సమయంలో 
గ్్లలౌ జులు కలుషితం కావచ్్చచు. కొత్్త  గ్్లలౌ జులు ధరించే ముందు చేతులను శుభ్్రరంగా కడుక్్కకోవాలి మరియు ఎండబెట్్టటాలి.

రెడీ టు ఈట్ ఫుడ్స్:
ఎలాంటి తయారీ లేకుండా సురక్షితంగా తినగలిగే 

ఆహారాలు.
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జుట్్టటు  నియంత్్రణ

	 •	 ఈ విధానాలు ద్్వవారా జుట్్టటు ను ఆహారానికి దూరంగా ఉంచండి

తినడం మరియు తాగడం

	 •	 ఉద్్యయోగులు నిర్్ధధార ిత ప్్రరాాం తాల్్లలో నే తినాలి మరియు తాగాలి 

	 •	వ్్య క్్తతిగత ఆహారాన్ని కస్్టమర్ ఆహారం మరియు పరికరాలకు దూరంగా ఉంచాలి

వ్్యక్్తతిగత వస్్తతు వులు

	 •	� అన్ని వ్్యక్్తతిగత వస్్తతు వులను ఆహారం మరియు పరికరాలకు దూరంగా ఉంచాలి తాళాలు, ఫో న్‌లు, దుస్్తతు లు మరియు ఇతర 
వస్్తతు వులు పని ప్్రరాాం తాన్ని కలుషితం చేయవచ్్చచు.
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ఉద్్యయోగ ి పరిశుభ్్రత

	 •	� అధికంగా తుమ్్మములు, దగ్్గడం లేదా ముక్్కకు కారుతున్్నప్్పపుడు పని చేయవద్్దదు.

సురక్షిత ఆహారం కొరకు టై�ైమ్/ఉష్్ణణో గ్్రత నియంత్్రణ (TCS)

సూక్షష్మక్్రరిములు ఇతర వాటితో పోలిస్్తతే   కొన్ని రకాలై�ైన ఆహారాల్్లలో  సులభంగా మరియు వేగంగా పెరుగుతాయి. ఈ ఆహారాలను TCS 
ఆహారాలు అంటారు. ఈ ఆహారాలపై�ై బ్్యయాక్్టటీరియా పెరుగుదలను నియంత్్రిించడానికి సమయం మరియు ఉష్్ణణో గ్్రతను ఉపయోగిస్్తతా రు. 
ఉదాహరణలు:

వండిన బియ్్యయం, బీన్స్ మరియు 
కూరగాయలు వంటి హీట్-ట్్రరీటెడ్ 
మొక్్కల ఆహారం

చేప

షెల్ గుడ్్లలు  (సాల్్మమొనెల్్లలా  ఎస్‌పిపిని 
తొలగించడానికి శుద్్ధధి  చేసినవి 
మినహా.)

ముక్్కలు చేసిన లేదా కట్ చేసిన 
పుచ్్చకాయలు, టమోటాలు మరియు 
ఆకుకూరలు

టోఫు లేదా ఇతర సో యా ప్్రరో  టీన్
- మాంసం ప్్రత్్యయామ్్ననాయాల్్లలో  టెక్్చర్డ్  
సో యా ప్్రరో  టీన్ వంటి సింథటిక్ 
పదార్్థథా లు

షెల్‌ఫిష్ మరియు క్్రస్్టటేషియన్‌లు

మాంసం: గొడ్్డడు  మాంసం, పంది 
మాంసం మరియు గొర్్రరె మాంసం

శుద్్ధధి  చేయని వెల్్లలు ల్లి మరియు నూనె 
మిశ్్రమాలు

కాల్చిన బంగాళాదుంపలు

పౌల్ట్ రీ

మొలకెత్తిన గింజలు మరియు 
మొలకెత్తిన విత్్తనాలు

పాలు మరియు పాల ఉత్్పత్్తతు లు

ఉష్్ణణో గ్్రత

మీరు డిగ్్రరీల సెల్సియస్ ఉపయోగించవచ్్చచు. హెల్త్  ఇన్‌స్్పపెక్్టర్‌లు ఉష్్ణణో గ్్రతను. 
డిగ్్రరీల ఫారెన్ హీట్ లో ఉపయోగిస్్తతా రు. మీరు సురక్షితమై�ైన ఉష్్ణణో గ్్రతలను 
డిగ్్రరీ ఫారెన్ హీట్ స్్కకేల్‌లో తెలుసుకోవాలి.

డేంజర్ జోన్
•  ఆహారాన్ని 41° F నుంచి 135° F మధ్్య 

నిల్్వ చేయవద్్దదు .

•  ఈ ఉష్్ణణో గ్్రతల వద్్ద  బ్్యయాక్్టటీరియా వేగంగా 
పెరుగుతుంది.
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ఆహారం తయారు చేయడం

	 •	�త యారు చేయడానికి మీకు సమయం లేని అదనపు ఆహారాలను బయట పెట్్టవద్్దదు  మీకు ఏది అవసరమో దానిని మాత్్రమే 
బయటకు తీయండి 

రెడీ టూ ఈట్ ఫుడ్‌లు

	 •	 ఎలాంటి తయారీ లేకుండా సురక్షితంగా తినగలిగే ఆహారాలు.

థర్్మమోమీటర్

థర్్మమోమీటర్ కాలిబ్్రరేషన్

కచ్చితత్్వవం కోసం థర్్మమామీటర్‌ను సర్్దదు బాటు చేయాలి. కాలిబ్్రరేట్ 
చేయడం అంటే థర్్మమామీటర్ సరై�ైన ఉష్్ణణో గ్్రత రీడింగ్‌ను అందిస్్తతు దని 
నిర్్ధధార ించుకోవడానికి సర్్దదు బాటు చేయడం.

ఉష్్ణణో గ్్రత రీడింగులు ఎల్్ల ప్్పపుడూ ఖచ్చితంగా ఉన్్ననాయని 
నిర్్ధధార ించుకోవడానికి ప్్రతి వారం థర్్మమామీటర్‌లను క్్యయాలిబ్్రరేట్ 
చేయాలి.

	 •	� ఐస్ మరియు నీరు లేదా మరుగుతున్్న నీటిని 
ఉపయోగించండి.

	 •	� చల్్ల టి మంచు నీటిలో 32° F లేదా మరుగుతున్్న 
నీటిలో 212° F రీడింగ్ చూపించేవిధంగా థర్్మమామీటర్‌ను 
సర్్దదు బాటు చేయండి.

	 •	� కచ్చితంగా లేని డిజిటల్ థర్్మమామీటర్‌లను మార్్చచండి. 

	 •	� ఉపయోగించిన తరువాత ప్్రతిసారి 
ప్్రరో  బ్‌ని శుభ్్రరం చేయండి. డిస్‌ప్్లలే ని తేమగా 
మార్్చవద్్దదు.

	 •	� థర్్మమామీటర్ చల్్ల ని మరియు వేడి 
ఉష్్ణణో గ్్రతలను కొలవాలి.

	 •	� ప్్రరో  బ్‌ను ఆహారం యొక్్క మందమై�ైన 
భాగంలో ఉంచండి.

	 •	� సెన్్ససార్ లేదా డింపుల్‌కు చేరుకునేంత 
లోతుగా ప్్రరో  బ్‌ను నెట్్టటండి.

ఇం��టర్ �డ్

�� ��టర్ నట్

���ంగ్  � �ప్

 ��మ్

��� ంగ్ ్ర�ంతం

�ం�ల్
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ఆహారాన్ని స్్వవీకరించడం

	 •	� చల్్ల ని TCS* ఆహారాలను వెంటనే రిఫ్్రరిజిరేటర్‌కు తరలిించేలా చూసుకోండి. TCS ఆహార పదార్్థథా ల ఉష్్ణణో గ్్రతను తీసుకోండి.

	 •	� చల్్ల టి TCS ఆహారాలు 41° F లేదా అంతకంటే తక్్కకువ వద్్ద  పొ ందాలి.

	 •	�పచ్ చి హార్డ్-షెల్ గుడ్్ల ను 45 °F వద్్ద  పొ ందవచ్్చచు.

	 •	�ప ాలను 45° F వద్్ద  పొ ందవచ్్చచు, కానీ 2 గంటల్్లలో  41° Fకు చల్్ల బరచాలి.

కోల్డ్  హో ల్్డిింగ్

•	� 41° ఫారెన్ హీట్ లేదా అంతకంటే తక్్కకువగా ఉండాలి.

•	�పచ్ చి హార్డ్ షెల్ గుడ్్ల ను 45° F లేదా అంతకంటే తక్్కకువ వద్్ద  ఉంచవచ్్చచు.

•	� ఆహారాలు చల్్ల గా ఉండేలా కూలర్్లలో థర్్మమామీటర్ ఉంచండి.

ఆహార నిల్్వ

	 •	� మూత పెట్్టని ఆహారాన్ని ఎప్్పపుడూ కూలర్ లేదా ఫ్్రరీజర్‌లో 
నిల్్వ చేయవద్్దదు.  

	 •	� కలుషితాన్ని నివారించడానికి ఆహారాన్ని మూతపెట్్టటిన 
సురక్షితమై�ైన ఆహార కంటై�ైనర్‌లో నిల్్వ చేయండి.

	 •	� ఎన్్నడూ ఒక్్కకేసారి ఉపయోగించే బాక్్ససులో ఆహారాన్ని 
నిల్్వ చేయవద్్దదు.  

పచ్చి మాంసం నిల్్వ

	 •	� ఈ క్్రమంలో పచ్చి ఆహారాన్ని ఎల్్ల ప్్పపుడూ రెడీ టు 
ఈట్ ఆహారం క్్రరిింద నిల్్వ చేయండి:

		  •	ర ెడీ టూ ఈట్ ఫుడ్‌లు

		  •	పచ్ చి సీఫుడ్

		  •	పచ్ చి హో ల్ మీట్‌లు

		  •	పచ్ చి కీమా మాంసాలు

		  •	పచ్ చి పౌల్ట్ రీ

పచ్చి మాంసం సోర్్ససు

	 •	 సురక్షితమై�ైన లై�ైసెన్స్ పొ ందిన సోర్్ససు  నుండి కొనండి.

	 •	�పచ్ చి చికెన్‌ను కడగరాదు. ఇది బ్్యయాక్్టటీరియాను వ్్యయాప్్తతి  
చేస్్తతుుంద ి.

పచ్చి చేపలు మరియు గుడ్్లలు

రెడీ టూ ఈట్ ఫుడ్‌లు

పచ్చి స్్టటీక్స్, రోస్ట్  లు & పంది మాంసం

పచ్చి కీమా మాంసం మరియు లేత మాంసం

పచ్చి పౌల్ట్ రీ

టాప్

బాటమ్

*TCS = సురక్షితమై�ైన ఆహారం కొరకు సమయం/ఉష్్ణణో గ్్రత నియంత్్రణ (పేజీ 20 చూడండి)
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ఆహార పదార్్థథా ల డీఫ్్రరాస్్ట టి ింగ్

TCS ఆహారాలను కరిగించడం

	 •	� ఆహారం 41° F కంటే ఎక్్కకువ ఉండకూడదు.

	 •	� శీతలీకరించిన ఆహారాన్ని కరిగించడానికి కూలర్‌లో 41° F 
వద్్ద  ఉంచండి లేదా ఆహారాన్ని సింక్‌లో ప్్రవాహ నీటి కింద 
ఉంచండి.

	 •	�� వేడి నీటిలో లేదా గది ఉష్్ణణో గ్్రత వద్్ద  ఆహారాన్ని ఎన్్నడూ 
కరిగించవద్్దదు.

ఘనీభవిించిన ఆక్్ససిజన్ తగ్్గగిించిన ప్్యయాకేజిింగ్ (ROP) 
చేపలను కరిగించడం

	 •	�� చేపలను ప్్లలాస్్టటి క్ లో చుట్్టటాలి.

	 •	�� కూలర్‌లో చేపలను కరిగించండి.

	 •	�� గాలి లోపలికి వెళ్్లడానికి ప్్లలాస్్టటి క్‌కు ఒక చీలికను చేయాలి.

కడిగే ప్్రక్్రరియ

	 •	��కో యడానికి ముందు అన్ని పచ్చి పండ్్లలు  మరియు కూరగాయలను కడగాలి.

	 •	��ప్్రరిపర ేషన్ సింక్‌లోని నీటితో కడగాలి.

	 •	�� మీకు సరై�ైన టెస్ట్  స్్ట్రరి ప్స్ ఉంటే మీరు వెజిటేబుల్ వాష్ ఉపయోగించవచ్్చచు.
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కటింగ్ బో ర్్డడు లు

	 •	� వాటిని శుభ్్రరంగా కడగాలి.

	 •	 వాటిని లోతుగా కోయవద్్దదు.

	 •	� ప్్రతి ఆహార పదార్్థథా న్ని కోసిన తర్్వవాత మరియు వేరే ఆహారానికి వెళ్్ళళే ముందు కడగాలి.

	 •	� తాజా ఉత్్పత్్తతు ల కోసం ఒక కటింగ్ బో ర్్డడు ను మరియు పచ్చి మాంసం, పౌల్ట్ రీ మరియు సీఫుడ్ కోసం ప్్రత్్యయేక బో ర్్డడు ను 
ఉపయోగించండి.

“ఇంకా అయిపో లేదా?”
చూసి చెప్్పలేం.  

నిర్్ధధా రించుకోవడానికి ఫుడ్ థర్్మమామీటర్ ఉపయోగించండి.

USDA -సిఫార్్ససు చేసిన సురక్షిత కనీస అంతర్్గత ఉష్్ణణో గ్్రతలు

వంట చేసేటప్్పపుడు ఉష్్ణణో గ్్రతలు

	

165o F
మొత్్త తం, ముక్్కలు & కీమా

టర్్కకీ, చికెన్, డక్

145o F
మొత్్త తం

గొడ్్డడు  మాంసం, పంది మాంసం, 
వీల్, లాంబ్, స్్టటీక్స్, రోస్ట్‌ లు 

మరియు చాప్‌లు

145o F
గుడ్్డడు  వంటకాలు

145o F
చేప

షెల్‌ఫిష్

155o F
కీమా

గొడ్్డడు  మాంసం, పంది మాంసం, 
వీల్, గొర్్రరె మాంసం కీమా
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మిగిలిపో యిన వాటిని తిరిగి వేడి చేయడం

	 •	� 165° F వరకు వేడి చేయండి

	 •	� వంటకాన్ని కలిపేలా చూసుకోండి ఏకరీతిగా మంటను పెట్్టటండి

	 •	� కుకింగ్ పరికరాన్ని ఉపయోగించండి

	 •	�స్్టటీ మ్ టేబుల్ ఉపయోగించి మళ్లీ వేడి చేయవద్్దదు.

	 •	���స్్టటీ మ్ టేబుల్ మీద ఉంచే ముందు ఆహారం 135° F లేదా అంతకంటే ఎక్్కకువ ఉష్్ణణో గ్్రత ఉండాలి.

హాట్ హో ల్్డిింగ్

	 •	� ఆహారాన్ని 135°F లేదా అంతకంటే ఎక్్కకువ ఉష్్ణణో గ్్రత వద్్ద  
ఉంచాలి.

ఆహారాలను చల్్లబ రచడం

	 •	� 2 గంటల్్లలో  135° F నుండి 70° F	 •	�త రువాత 4 గంటల్్లలో  70° F నుండి 41° F

కూలిింగ్ విధానాలు

	 •	 �ప్్రతి గంటకు ఉత్్పత్తిని కలపండి.

	 •	 �మెటల్ కంటై�ైనర్‌లు ఉత్్తమమై�ైనవి.

	 •	 �పలుచగా ఉండే ప్్యయాన్‌లను వాడాలి.

	 •	 �కంటై�ైనర్‌లను సగానికి నిింపండి.

	 •	 �చల్్లలార ే సమయంలో మూతలు తీసివేయాలి.

	  
	

	 •	 �కోల్డ్  లై�ైన్ ఉపయోగించి ఎప్్పపుడూ చల్్ల బరచవద్్దదు.

	 •	 �ప్్రరిపరేషన్ టేబుల్ మీద ఉంచడానికి ముందు ఆహారం 41° F లేదా అంతకంటే తక్్కకువగా ఉండాలి.

ఐస్ వాండ్ 
ఉపయోగించండి.

ఐస్ బాత్ 
ఉపయోగించండి.

బ్్లలా స్ట్  చిల్్ల ర్ లేదా 
వాక్-ఇన్ కూలర్ 
ఉపయోగించండి.

[ఫో టో క్్రరెడిట్: నేషనల్ ఫుడ్ సర్్వవీస్ మేనేజ్‌మెంట్ ఇనిస్్టటిట్్యయూట్: మిసిసిపీ 
విశ్్వవిద్్యయాలయం]
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తేదీ మార్్కకిింగ్

	 •	� ఎల్్ల ప్్పపుడూ TCS ఆహారాలను 7 రోజులకు పారవేసే తేదీతో 
మార్క్ చేయండి.

	 •	� ఎప్్పపుడు పారవేయాలనేది తెలుసుకోవడానికి ఆహార 
కంటై�ైనర్‌పై�ై ఒక స్్టటిక్్కర్ అతికించండి.

	 •	�� కస్్టర్డ్‌ను 12/9 నాడు తయారు చేసినట్్ల యితే, దానిని 
7 రోజుల పారవేసే తేదీని అనుసరించి 12/15 నాడు 
పారవేయాలి. 12/12 నాడు డెజర్ట్ కోసం కస్్టర్డ్ ఉపయోగిస్్తతే , 
ప్్రజలు అనారోగ్్యయానికి గురికాకుండా ఉండటానికి మీరు 
ఆహారంలోని పాత పదార్్థథా న్ని తొలగించాలి కాబట్్టటి  12/15 
నాడు డెజర్ట్‌ను పారవేయాలి.

ప్్యయాకేజ్డ్  ఫుడ్ లేబుల్స్

	 •	� ఆహారం సాధారణ పేరు

	 •	� ఫెసిలిటీ చిరునామా మరియు పేరు

	 •	� ప్్రరా బల్్యయం ప్్రకారం పదార్్ధధా ల జాబితా (అత్్యయంత గొప్్ప నుంచి తక్్కకువది)

	 •	� అలర్్జజీ కారకాలు

	 •	� నికర బరువు 

పనిచేసే కంటై�ైనర్‌లను లేబులిింగ్ చేయడం

	 •	� సాధారణ పేర్్లతో ఆహార కంటై�ైనర్‌లను లేబుల్ చేయండి.

	 •	�స్్టటిక్్కర్్లలు  , ట్్యయాగ్‌లు లేదా మార్్కర్‌లను ఉపయోగించవచ్్చచు.

చాక్్లలెట్ చిప్ కుకీలు
PickYourOwn.org కుకీల కంపెనీ, 

456 ఎల్మ్ సెయిింట్ జెఫర్్సన్ సిటీ, MO 6510
కావల్సిన పదార్్థథా లు: ఎన్‌రిచర్డ్ ఫ్్లలో ర్ (గోధుమ పిండి, నియాసిన్, 
ఇనుము, థయామిన్, మోనోనై�ైట్్రరేట్, రిబో ఫ్్లలే విన్, ఫోలి క్ యాసిడ్), 
వెన్్న (పాలు, ఉప్్పపు), చాక్్లలెట్ చిప్స్ (చక్్కకెర, చాక్్లలెట్ మద్్యయం, కోకో 
వెన్్న, బటర్‌ఫ్లై (పాలు), సో యా, లెసిథిన్ (ఎమల్సిఫై�ైయర్ వలే), 

చక్్కకెర, గుడ్్లలు , ఉప్్పపు, సహజ వెనీలా సారం, బేకింగ్ సో డా.
స్్థథూ ల బరువు. 3ఔన్స్ (89గ్్రరా )

గోధుమలు, గుడ్్లలు , పాలు, సో యాలు ఉన్్ననాయి 

����� ంగ్

��ంబర్
ఆ� � మం �ధ ����క శ�

కస�ర్ �
EXP. 12/15
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అలర్్జజీ  కారకాలు

	 సాధారణ ఆహార అతర్్జజీ  కారకాలు

		  •	�ప ాలు

		  •	� గోధుమ

		  •	� సో యాబీన్స్

		  •	�గ ుడ్్డడు

		  •	� వేరుశెనగ

		  •	� చేపలు (బాస్, ఫ్్లలౌౌం డర్ లేదా కాడ్ వంటివి)

		  •	� షెల్‌షిఫ్ (పీత, ఎండ్్రకాయ లేదా రొయ్్యలు వంటివి)		  •	� చెట్్టటు  గింజలు (బాదం, పెకాన్‌లు లేదా వాల్‌నట్‌లు 
వంటివి)

వినియోగదారుల సలహా

	 •	� మీరు పచ్చి లేదా తక్్కకువగా ఉడికించిన ఆహారాన్ని సర్వ్ 
చేస్్తతే  మీ మెనూలో ఈ వినియోగదారు సలహా ఉండాలి. 
సలహా ఇలా ఉండాలి: “పచ్చి లేదా తక్్కకువగా ఉడికించిన 
మాంసాలు, పౌల్ట్ రీ, సీఫుడ్, షెల్‌ఫిష్ లేదా గుడ్్లలు  తినడం 
వల్్ల  మీ ఆహారపదార్్ధధా ల ద్్వవారా వచ్్చచే అనారోగ్్య ప్్రమాదం 
పెరుగుతుంది.”

సురక్షితంగా హ్్యాాండిల్ చేయడానికి సూచనలు

	 •	� ప్్యయాకేజ్ చేసిన పచ్చి మాంసం మరియు 
పౌల్ట్ రీకి ఈ సూచనలు అవసరం.	

వినియోగదారుల సలహా
ప్్రత్్యయేకించి మీకు కొన్ని వై�ైద్్య పరిస్్థథితులు ఉంటే, 

పచ్చి లేదా తక్్కకువగా వండిన మాంసాలు, 
పౌల్ట్ రీ, సీఫుడ్, షెల్‌షిప్ లేదా గుడ్్లలు  తినడం 

వల్్ల  ఆహారం ద్్వవారా అనారోగ్్యయం వచ్్చచే ప్్రమాదం 
పెరుగుతుంది, 

తీవ్్రమై�ైన సందర్్భభాల్్లలో , అలర్్జజీ  ప్్రతిచర్్యలు మరణానికి కారణం కావచ్్చచు.

సాధారణ ఆహార అలర్్జజీ  లక్షణాలు

దురదగా ఉండే దద్్దదుర్్లలు

వికారం లేదా కడుపు నొప్్పపి

విరేచనాలు

వాంతి

శ్్వవాస తీసుకోవడంలో 
ఇబ్్బబంది/శ్్వవాస ఆడకపో వడం

వాపు

�ర�తం��� ం�ల్�య����చన�
ఈ ఉత� �� త�� ��, ఆ��ం�న �ంసం మ��/�� ���� �ం� త��
�యబ�ం�. ��� ఆ�ర ఉత� ��ల� �� � ��� ఉండవ�� , ఉత� ��� త�� �
ఉప���� �� స�� వండక�� అ���� �� �రణం అ��ం�. � ర�ణ �సం, ఈ
�ర�త�న �ర� హణ �చనల� అ�స�ంచం�.

��జ్ � ఉంచం� �� �త�క�ంచం� 
�����టర్ �� ����వ్ � క��ంచం�.

ప�� �ంసం మ�� ����� ఇతర ఆ��ల �ం� ���
ఉంచం�.
ప�� �ంసం �� ����� ��న త�� త ప���
ఉప�త�ల� (క�ంగ్ ���ల� స�), ��త� మ��
��ల� కడ��.

�� ఉ��ం��.

�� ఆ��ల� ���� ఉంచం�. �����న ���
�ంట� �త�క�ంచం� �� �ర�యం�.
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ఇంటిలో తయారుచేసిన ఆహారం

	 •	� ఇంటి వద్్ద  తయారు చేసిన ఆహారాన్ని అమ్్మలేరు.	 •	లై �ైసెన్స్ పొ ందిన ఫెసిలిటీలోనే ఆహారం తయారు చేయాలి.

కేన్ ఓపెనర్

	 •	� శుభ్్రరం చేయడానికి తొలగించగల బ్్లలే డ్‌తో క్్యయాన్ ఓపెనర్ 
ఉపయోగించండి.

డెంటెడ్ క్్యయాన్‌లు

	 •	� ఉబ్బిన, తుప్్పపుపట్్టటిన లేదా పగిలిన క్్యయాన్‌లను ఉపయోగించవద్్దదు.
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పరికరం

	 •	� కమర్్షషియల్ గా ఉండాలి.

	 •	 ఇంట్్లలో  ఉపయోగించే పరికరాలు లేవు. 

పరికరం మరియు పాత్్రల శుభ్్రత

	 •	పర ికరాన్ని శుభ్్రరం చేయాల్సి ఉంటుంది.

	 •	� మీరు పరికరం నుంచి అవశేషాలను పొ ందలేకపో తే, దానిని మార్్చచాల్సి ఉంటుంది.

	 •	 షెల్్విింగ్‌పై�ై టిన్ ఫాయిల్ లేదా కార్డ్ బో ర్డ్ ఉపయోగించవద్్దదు.

	 •	 శుభ్్రపరచడానికి కత్్తతె ర తప్్పనిసరిగా విడిగా ఉండాలి.

ఒక్్కసారి మాత్్రమే ఉపయోగించే వస్్తతు వులు

	 •	�ప ాత్్రలు మరియు బల్క్ ఫుడ్ కంటై�ైనర్్లను ఒకసారి ఉపయోగించి, పారవేసేలా తయారు చేస్్తతా రు

	 •	� ఉదాహరణలు: వ్్యయాక్స్ పేపర్, బుచర్ పేపర్, ప్్లలాస్్టటి క్ ర్్యయాప్, అల్్యయూమినియం ఆహార కంటై�ైనర్‌లు, జాడీలు, ప్్లలాస్్టటి క్ టబ్‌లు, బ్్రరెడ్ 
ర్్యయాపర్్లలు , ఊరగాయ బ్్యయారెల్స్, కెచప్ బాటిల్స్ మరియు నంబర్ 10 క్్యయాన్‌లు

స్్టటో రేజీ

పొ డి నిల్్వ

•	� ఒక్్కసారి మాత్్రమే ఉపయోగించే వస్్తతు వులు, పరికరాలు 
మరియు ఆహారాన్ని నేల నుండి 6 అంగుళాలు (15 సెం.మీ) 
ఎత్్తతు లో ఉంచండి.

•	� వస్్తతు వులు బాక్్ససులో ఉన్్నప్్పటికీ ఇలా చేయండి.

పరికరాలను నిల్్వ చేయడం

•	� ఖాతాదారులు అస్్వస్్థతకు గురికాకుండా నిరోధించడానికి 
పరిశుభ్్రమై�ైన ప్్రరాాంత ంలో నిల్్వ చేయండి.

•	� కత్్తతు లు లేదా టాంగ్‌లు వంటి పాత్్రలను ప్్రతి 4 గంటలకు 
ఒకసారి స్్వవిచ్ ఆఫ్ చేయాలి లేదా శుభ్్రరం చేయాలి మరియు 
శానిటై�ైజ్ చేయాలి.

•	�ప ాత్్రలను బకెట్ నీటిలో నిల్్వ చేయవద్్దదు.
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క్్లలో రిన్ శానిటై�ైజర్

1.	�పద ార్్థథా ల్్లలో  సో డియం హై�ైక్్లలోరై� ైట్‌ను చేర్్చచాలి సెంటెడ్ బ్లీ చ్‌ను 
ఉపయోగించవద్్దదు

2.	� ఒక గ్్యయాలన్ నీటికి 5% చొప్్పపున ఒక టీస్్పపూన్ క్్లలోర ిన్/బ్లీ చ్ 
వేసి కలపండి.

3.	� టెస్ట్  స్్ట్రరి ప్‌ను రెండు అంగుళాలను కత్తిరించండి. టెస్ట్  స్్ట్రరి ప్‌ను 
శానిటై�ైజర్‌లో ఒక సెకను పాటు ముంచండి.

4.	� టెస్ట్  స్్ట్రరి ప్‌ను కలర్ ఛార్ట్‌తో పోల్్చచం డి.

5.	� 50 ppm లేదా అంతకంటే ఎక్్కకువ ఉండాలి.

త్రీ కంపార్ట్‌మెంట్ సింక్ క్్లలీనిింగ్ సెటప్

1.	 మీ చేతులను శుభ్్రరం చేసుకోండి  

2.	 ప్్రతి కంపార్ట్‌మెంట్‌ను శుభ్్రరం చేసి 
శానిటై�ైజ్ చేయాలి. 

3.	 ఎడమ కంపార్ట్‌మెంట్‌ని వేడి నీరు 
మరియు సబ్్బబుతో నిింపాలి.

4.	 మధ్్య కంపార్ట్‌మెంట్‌ను వేడి నీటితో 
నిింపండి. 

5.	 కుడి కంపార్ట్‌మెంట్‌లో గోరువెచ్్చని 
నీరు మరియు క్్వవాటర్్నరీ 
అమ్మోనియం లేదా క్్లలోర ిన్ 
శానిటై�ైజర్ వంటి శానిటై�ైజర్‌ని 
నిింపండి.

3  4  5   

3  

3  

4   

టెస్ట్  స్్ట్రరి ప్‌లకు గడువు తేదీలు ఉంటాయి. గడువు 
ముగిసినప్్పపుడు మార్్చచండి. 

టెస్ట్  స్్ట్రరి ప్‌లను పొ డిగా ఉంచండి. అవి తడిసిపో తే 
వాటిని పారవేయండి 

ఎ�ర్-��కడగడం, రద�డం, 
��
�న�ట�డం

110°F(43°C)

�ష్ �ద�డం ���జ్
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క్్వవాటర్్నరీ అమ్మోనియం శానిటై�ైజర్

1.	�క్్వవాటర్్నరీ అమ్మోనియంను పదార్్థథా లలో జాబితా చేయాలి.

     a.	�టాబ్్లలె ట్ రూపాన్ని ఉపయోగిస్్తతుుం టే, టాబ్్లలె ట్‌ను నీటిలో వేయండి. 
టాబ్్లలె ట్ కరిగిపోత ుంది.

     b.	�లిక్్వవిడ్ క్్వవాటర్్నరీ అమ్మోనియం శానిటై�ైజర్ ఉపయోగిస్్తతుుం టే, 
సరై�ైన నీరు మరియు క్్వవాటర్్నరీ నిష్్పత్తి  కొరకు సూచనలను 
అనుసరించండి.

2.	 నురుగు మాయం అయ్్యయే వరకు వేచి ఉండండి.

3.	� సుమారు రెండు అంగుళాల టెస్ట్  స్్ట్రరి ప్‌ను చిింపండి. టెస్ట్  స్్ట్రరి ప్‌ను 
శానిటై�ైజర్ నీటిలో ముంచి 10 సెకండ్్ల  పాటు ఉంచండి. (టెస్ట్  
స్్ట్రరి ప్‌లపై�ై సూచనలను అనుసరించండి. కొన్్నిింటికి 10 సెకండ్్ల  కంటే 
ఎక్్కకువ సమయం అవసరం కావచ్్చచు.)

4.	 టెస్ట్  స్్ట్రరి ప్‌ను కలర్ ఛార్ట్‌తో పోల్్చచం డి.

5.	� మీ శానిటై�ైజర్ 200-400 ppm లేదా 150-400 ppm లోపు 
ఉన్్నదా అని తనిఖీ చేయండి.

6.	� శానిటై�ైజర్ పంప్ నుండి వచ్చి, రేంజ్‌లో టెస్ట్  
చేయకపో యినట్్ల యితే, మీ కెమికల్ సంస్్థను సంప్్రదించండి.

క్్లలీనిింగ్ పరికరం

పాత్్రలు కడగడానికి ఎల్్ల ప్్పపుడూ గ్్రరీజ్ ట్్రరా ప్‌తో కూడిన త్రీ కంపార్ట్‌మెంట్ 
సింక్‌ను ఉపయోగించండి.

1.	స్్క ్రరాప్ లేదా ప్్రరీ-వాష్ చేయండి.

2.	� మొదటి సింక్‌లో పాత్్రలను కడగాలి. స్్పపాాంజ్‌లు వాడకూడదు. వాష్ 
క్్లలా త్ లేదా స్్క్్రబ్ బ్్రష్ ఉపయోగించండి.

3.	� మధ్్య సింక్‌లో పాత్్రలను కడగాలి. ఎక్్వవిప్‌మెంట్ నుంచి అన్ని 
సబ్్బబులను తప్్పనిసరిగా తొలగించాలి. అవసరాన్ని బట్్టటి  నీటిని రీఫిల్ 
చేయండి.

4.	� మూడవ సింక్‌లో పాత్్రలను శానిటై�ైజ్ చేయండి. కనీసం 1 నిమిషం 
పాటు పాత్్రలను శానిటై�ైజర్ ద్్రరా వణంలో పూర్్తతిగా ముంచాలి.

5.	�పక్్క నే ఉన్్న డ్్రరెయిన్ బో ర్్డడుపై� ై శానిటై�ైజ్ చేసిన పాత్్రలు అన్్నిింటిని 
గాలిలో ఆరబెట్్టటాలి.  పాత్్రలను గుడ్్డతో తుడవవద ్దు!

A

6  

4  5  

ఫెయిల్ పాస్

B

మురికి పాత్్రలను 
హ్్యాాండిల్ చేసిన తర్్వవాత 

మరియు శుభ్్రమై�ైన 
వాటిని హ్్యాాండిల్ 

చేయడానికి ముందు మీ 
చేతులను కడుక్్కకోోండి.

1  

2  

3  
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మాన్్యయువల్‌గా డీస్్కకేలిింగ్ డిష్‌వాషర్

మీ డిష్‌వాషర్‌ను నెలకు ఒకసారి డీస్్కకేల్ చేయండి. మీ డిష్‌వాషర్‌కు 
డీస్్కకేల్ సై�ైకిల్ లేకపో తే దీనిని మాన్్యయువల్‌గా చేయవచ్్చచు. స్్కకేల్ అనేది మీ 
నీటిలో ఖనిజాల నిర్్మమాణం వల్్ల  ఏర్్పడే తెల్్ల ని పొ ర లేదా నిర్్మమాణం.

1.	 నీటిని డ్్రరెయిన్ చేయండి.

2.	�� సబ్్బబు (డిటర్్జజెెంట్) నుండి పంప్‌ను తొలగించండి మరియు 
ట్్యయూబ్‌లోని సబ్్బబును పంప్ చేయడానికి అవసరమై�ైనన్నిసార్్లలు  
యంత్్రరాన్ ని నడపండి.

3.	� సరై�ైన పరిమాణంలో డీస్్కకేల్ కెమికల్ కలపండి.

4.	�సై� ైకిల్ ప్్రరా రంభిించడానికి డోర్‌ను మూసివేయండి. దీన్ని 30 సెకండ్్ల  
పాటు రన్ చేయండి మరియు తరువాత డోర్ తెరవండి.

5.	 15-20 నిమిషాలు అలాగే ఉంచాలి.

6.	సై� ైకిల్ పూర్్తతి చేయడానికి డోర్‌ను మూసివేయండి.

7.	 సబ్్బబు (డిటర్్జజెెంట్) ట్్యయూబ్‌ను తిరిగి అమర్్చచండి.

8.	�ప ాత్్రలను శుభ్్రరం చేయడానికి సబ్్బబు (డిటర్్జజెెంట్) మెషిన్ లోనికి 
ప్్రవేశిస్్తతుుం దని ధృవీకరించడానికి ప్రమై్ చేయండి.

9.	� ఏదై�ైనా పాత్్రలను కడగడానికి ముందు రెండుసార్్లలు  డ్్రరెయిన్ చేసి 
తిరిగి నిింపండి.

ఆటోమేటిక్ డీస్్కకేల్ సై�ైకిల్

1.	 నీటిని డ్్రరెయిన్ చేయండి.

2.	 డీస్్కకేల్ సై�ైకిల్ ఎంచుకోండి.

3.	� ప్్రరా రంభిించడానికి తలుపు మూసివేయండి. ప్్రతి లేబుల్‌కు డీస్్కకేల్ 
కెమికల్స్ జోడించమని కోరినప్్పపుడు తలుపు తెరవండి.

4.	�ప ాత్్రలను శుభ్్రరం చేయడానికి ఉపయోగించే ముందు రెండుసార్్లలు  
డ్్రరెయిన్ చేసి, రీఫిల్ చేయండి.

డిష్‌వాషర్

•	�మె షిన్‌పై�ై వాష్ మరియు కడిగే దశల కొరకు అవసరమై�ైన 
ఉష్్ణణో గ్్రతలను పేర్్కకొనే  డేటా ప్్లలే ట్ ఉండాలి.

•	� థర్్మమామీటర్‌లు మరియు ప్్రరెజర్ గేజ్‌లు సక్్రమంగా పనిచేస్్తతున్్ననా యని 
ధృవీకరించుకోండి.

•	� అవసరమై�ైన విధంగా మెషిన్ లోపలి భాగాన్ని శుభ్్రరం చేయండి.

•	�ప ాత్్రలను ఇంకా ముందుగానే కడగాల్సి ఉంటుంది.

[ఫో టో క్్రరెడిట్: acsmt.com]
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లో హీట్ కెమికల్ డిష్ వాషర్

	 •	� సాధారణంగా వాడే రసాయనిక శానిటై�ైజర్ క్్లలోర ిన్.

	 •	� సబ్్బబు (డటిర్్జజెెంట్), వాష్ ఎయిడ్ మరయిు శానిటై�జైర్ డిష్ 
వాషర్‌లోకి పంప్ చేయాల్సి ఉంటుంది.

	 •	� శానిటై�ైజర్‌కు మ్్యయాచ్ అయ్్యయేేందుకు శానిటై�ైజర్ టెస్ట్  స్్ట్రరి ప్‌లను 
సై�ైట్‌లో ఉంచండి. శానిటై�ైజర్‌ను పరీక్్షిించడానికి, మెషిన్‌లో 
కొన్ని పాత్్రలు ఉంచండి మరియు డిష్‌వాషర్ తన సై�ైకిల్‌ను 
రన్ అయిన తరువాత తడి పాత్్రలపై�ై టెస్ట్  స్్ట్రరి ప్ ఉంచండి. 
శానిటై�ైజర్ సరై�ైన రేంజ్‌లో లేనట్్ల యితే, శానిటై�ైజర్ కంటై�ైనర్ 
ఖాళీగా ఉన్్నదా, లేదా అని తనిఖీ చేయండి. ఇంకా అందులో 
శానిటై�ైజర్ ఉంటే కెమికల్ కంపెనీని సంప్్రదించాలి.

శానిటై�ైజర్ లేదా సబ్్బబు (డిటర్్జజెెంట్) ఎలా ఉపయోగించాలి

మీరు ఖాళీ రసాయన కంటై�ైనర్‌ను రీప్్లలే స్ చేస్్తతే , మీరు శానిటై�ైజర్ లేదా సబ్్బబు (డిటర్్జజెెంట్) కొత్్త  కంటై�ైనర్‌ను ప్రమై్ చేయాల్సి ఉంటుంది.

	 •	�ట్్యయూ బ్ ఖాళీగా ఉంటే, డిష్ వాషర్‌లోకి సబ్్బబు ప్్రవేశిించదు.

	 •	� డిష్ వాషర్ రన్ చేయండి లేదా ప్రమై్ బటన్ పట్్టటుకో ండి. 

	 •	� డిటర్్జజెెంట్ ఎయిర్ బబుల్‌తో ట్్యయూబ్ కిందకు వెళ్్లడాన్ని మీరు చూసిన తర్్వవాత ఆపండి.

అధిక ఉష్్ణణో గ్్రత డిష్‌వాషర్

అధిక ఉష్్ణణో గ్్రత డిష్ వాషర్‌లు శానిటై�ైజ్ చేయడానికి రసాయనాలకు బదులుగా వేడి నీటిని ఉపయోగిస్్తతా యి.

	 •	� రసాయనాలకు బదులుగా శానిటై�ైజ్ చేయడానికి వేడి నీటిని ఉపయోగిస్్తతుుంద ి.

	 •	� ప్్రతిరోజూ ఉష్్ణణో గ్్రతను పరీక్్షిించడానికి మీకు ఉష్్ణణో గ్్రత స్్టటిక్్కర్‌లు లేదా గరిష్్ట  ఉష్్ణణో గ్్రత థర్్మమామీటర్ 
అవసరం.

	 •	� ఒక పాత్్రపై�ై స్్టటిక్్కర్ వేసి డిష్ వాషర్ గుండా రన్ చేయండి.    

	 •	� ఇది సరై�ైన ఉష్్ణణో గ్్రతకు చేరుకుంటే రంగులు మారుతుంది.

గరిష్్ట  ఉష్్ణణో గ్్రత థర్్మమామీటర్

	 •	� థర్్మమామీటర్‌ను డిష్ వాషర్‌లో ఉంచండి మరియు ఉష్్ణణో గ్్రతను పరీక్్షిించడానికి ఒక 
సై�ైకిల్ రన్ చేయండి.

	 •	� డిష్ వాషర్ 160º F లేదా అంతకంటే ఎక్్కకువ ఉండాలి.

తుడిచే బట్్ట లు

	 •	� ఉపయోగించనప్్పపుడు వై�ైపింగ్ క్్లలా త్‌లను శానిటై�ైజర్ బకెట్‌లో భద్్రపరచాలి.

	 •	� మీరు సింక్‌లో పాత్్రలు కడగడానికి చేసినట్్లలు గానే శానిటై�ైజర్ ద్్రరా వణాన్ని తయారు చేయండి.

	 •	� బకెట్‌లను నేలకు దూరంగా ఉంచాలి.

ఐస్ చ్్యయూట్ మరియు ఐస్ మేకర్‌లు

	 •	� ఐస్‌మేకర్‌లయొక్్క చుట్‌ల్్లలో  లేదా ఐస్ మేకర్‌లు మరియు వాటి బిన్‌ల లోపలి 
భాగంలో మౌల్డ్  ఏర్్పడకుండా నిరోధించడానికి ఐస్ మేకర్‌లను తరచుగా 
శుభ్్రపరచాలి (తయారీదారు సూచనల ప్్రకారం).

�ట��ంట్ �న్� ఎ�డ్ ��మర్

��మ్�న్� ఎ�డ్�ట��ంట్
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మాంసం కోసే రంపం శుభ్్రరం చేయడం

మాంసాన్ని ఉపయోగించే ముందు మరియు తరువాత శుభ్్రరం చేయండి.

1.	క్ ్లలీనిింగ్ ప్్రరా రంభిించడానికి, మెషిన్‌ని అన్‌ప్్ల గ్ చేయండి.

2.	 కింది వాటిని తొలగించండి

     a.	 అప్్పర్ కవర్

     b.	 లోయర్ కవర్

     c.	స్్క ్రరాప్ బిన్

     d.	 టేబుల్ ఎడమ/కుడి చేయి

     e.	స్్క ్రరాప్ ట్్రరే

	 f.	క ాలమ్ గార్డ్

	 g.	ప ుల్లీ వై�ైపర్ మరియు బ్్లలే డ్ స్్క్రరాపర్‌లు

	 h.	 లోయర్ బ్్లలే డ్ గై�ైడ్

	 i.	 సా బ్్లలే డ్

	 j.	� అప్్పర్ గై�ైడ్ మరియు బ్్లలే డ్ అసెంబ్లీ

	 k.	 ఎగువ మరియు దిగువ పుల్లీలు 3.	 తొలగించిన భాగాలను 3 కంపార్ట్‌మెంట్ సింక్ ద్వారా శుభ్రం చేయాలి.
 
4.	బ ేస్ యూనిట్‌ను కడగండి, రుద్దాలి మరియు శానిటైజ్ చేయండి. 
 
5.	 మీరు ఒక గొట్టాన్ని ఉపయోగించవచ్చు. ఎయిర్‌డై
 
6.	 తిరిగి అసెంబుల్ చేయండి

[ఫో టో క్్రరెడిట్: హెల్తీ వరల్డ్]
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నీటి అంతరాయం మార్్గదర్్శకాలు

అత్్యవసర కారణాల వల్్ల  నీటి సర్్వవీస్‌కు అంతరాయం కలిగితే, ఈ క్్రరిింది కారకాలు ఉన్్న (అయితే దీనికే పరిమితం కాదు) ఒక అంచనా 
అవసరం:

	 A.	 ఆహార కార్్యకలాపాల సంక్్లలిష్్టత మరియు పరిధి

	 B.	 అత్్యవసర ఘటన ప్్రరా రంభం మరియు వ్్యవధి

	 C.	 ఇతర కీలక మౌలిక సదుపాయాలు, సర్్వవీస్‌లపై�ై ప్్రభావం

	 D.	� ఫుడ్ కోడ్ మరియు ఫుడ్ లా ఆవశ్్యకతలను తీర్్చడానికి ఉపయోగించే ప్్రత్్యయామ్్ననాయ విధానాల లభ్్యత

ఆహార భద్్రతా ఆవశ్్యకతలకు అనుగుణంగా ఉండేలా ధృవీకరించడానికి ప్్రరా థమిక మరియు కొనసాగుతున్్న మదింపులను 
నిర్్వహించడానికి ఈ ఫెసిలిటీ బాధ్్యత వహిస్్తతుుంద ి.

నీటి సర్్వవీస్ అంతరాయం పొ డిగించిన సమయంలో నిర్్దదిష్్ట  ప్్రభావిత కార్్యకలాపాలను పరిష్్కరించడానికి తీసుకోగల తాత్్కకాలిక 
ప్్రత్్యయామ్్ననాయ విధానాలు దిగువన ఇవ్్వబడ్్డడా యి. 

చేతులు కడుక్్కకోవడానికి నీళ్్లలు  లేవు

     1.	� అందించే ఆహార పదార్్థథా లను ప్్రరీప్్యయాకేజ్ చేసినట్్ల యితే లేదా చేతుల ద్్వవారా కలుషితం కాకుండా సంరక్షిస్్తతే  చేతులను శుభ్్రరం 
చేయడానికి రసాయనికంగా శుద్్ధధి  చేసిన టవల్్లలె ట్‌లను 
ఉపయోగించవచ్్చచు మరియు ప్్రత్్యయామ్్ననాయ టాయిలెట్ 
రూమ్ ప్్రదేశంలో హ్్యాాండ్ వాషింగ్ సదుపాయం అందుబాటులో 
ఉంది.

     మరియు/లేదా

     2.	� ఆమోదించిన ప్్రజా నీటి సరఫరా వ్్యవస్్థ  నుండి త్్రరాగ ునీటిని 
వేడి చేసి, స్్పపిగోట్‌తో 5-గ్్యయాలన్ ఇన్్ససులేటెడ్ కంటై�ైనర్‌లో 
ఉంచవచ్్చచు, ఇది శుభ్్రమై�ైన, వెచ్్చని నీరు సింక్ డ్్రరెయిన్‌లోకి 
ఒకరి చేతుల మీదుగా ప్్రవహించడానికి వీలుగా ఆన్ 
చేయవచ్్చచు.

ప్్లలం బిింగ్

	 •	� ఫుడ్ ప్్రరిపరేషన్ సింక్‌లో ఎయిర్ గ్్యయాప్ ఉండాలి.

కెమికల్ స్్ప్రరే బాటిల్స్

	 •	�స్్ప ్రరే బాటిల్ వెలుపల రసాయనం పేరు రాయండి.

	 •	� రసాయనాలు వాటిపై�ై పడకుండా ఉండటానికి ఆహారం మరియు పాత్్రల క్్రరిింద 
బాటిల్స్‌ను స్్ప్రరే చేయండి. 

హాట్ వాటర్ ట్్యయాాంక్ కెపాసిటీ

	 •	 వేడినీటి ట్్యయాాంకులో ప్్రతిరోజూ పాత్్రలు మరియు చేతులు కడుక్్కకోవడానికి తగినంత వేడినీటిని తయారు చేయాలి.

బ్లీ చ్
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వాటర్ సర్్వవీస్/బాయిల్ అడ్వైజరీకి అంతరాయం

నీటి సరఫరా జీవసంబంధ కలుషితమై�ైన సమయంలో నిర్్దదిష్్ట  ప్్రభావిత 
ఆహార కార్్యకలాపాలను పరిష్్కరించడానికి తీసుకోగల తాత్్కకాలిక 
ప్్రత్్యయామ్్ననాయ విధానాలు ఈ క్్రరిిందివి ఇవ్్వబడ్్డడా యి (బాయిల్ వాటర్ 
అడ్వైజరీ). “వేడి చేసిన” నీరు సూచిించిన చోట, నీరు కనీసం 5 నిమిషాలు 
మరగబటె్్టటాలి  రసాయనాలు (ఉదా. బ్లీ చ్) కొన్నిసార్్లలు  చిన్్న మొత్్తతంలో 
గృహ త్్రరాగ ునీటిని క్్రరిమిసంహారక చేయడానికి ఉపయోగిస్్తతున్్న ప్్పటికీ, 
రసాయన అవశేషాలను పరీక్్షిించడానికి ఆన్సైట్ పరికరాలు లేనందున 
రసాయన క్్రరిమిసంహారక సాధారణంగా ఫుడ్ సర్్వవీస్ కార్్యకలాపాలకు ఒక 
ఎంపిక కాదు.

తగిన హ్్యాాండ్ క్్లలీనర్, డిస్్పపో జబుల్ టవల్స్ మరియు వ్్యర్్థ సామాగ్్రరిని 
అందించండి మరియు హ్్యాాండ్ శానిటై�ైజర్‌తో అనుసరించండి. వట్్టటి  చేతి 

తాకడానికి కోసం ప్్రత్్యయామ్్ననాయ విధానాలను నిలిపివేయండి. రెడీ టు ఈట్ ఆహారాన్ని వట్్టటి  చేతులతో తాకవద్్దదు.

ప్్రత్్యయామ్్ననాయ రెస్ట్  రూమ్ అందుబాటులో లేకపో తే, నీటి సర్్వవీస్ పునరుద్్ధరించే వరకు ఈ సదుపాయం పనిచేయడాన్ని నిలిపివేయాలి. 

మరుగుదొడ్్ల  సౌకర్్యయాలు - మరుగుదొడ్్లలు  మరియు మూత్్రశాలలను ఫ్్ల ష్ చేయడానికి నీరు లేదు

	 1.	� నీటి సర్్వవీస్ పునరుద్్ధరించే వరకు, ఉద్్యయోగులు సౌకర్్యవంతంగా ఉండక పో వచ్్చచు కాని పని చేసే అన్ని సమయాల్్లలో  
ఉద్్యయోగులకు అందుబాటులో ఉండే టాయిలెట్ గదులను ఉపయోగించడానికి అనుమతిించబడతారు. 

తాగునీరు

	 2.	� వాణిజ్్యపరంగా బాటిల్ వాటర్ తాగు నీరుగా ఉపయోగించడానికి అనుమతిించబడుతుంది, తగినంత సరఫరా ఉందని 
అనుమతిించబడుతుంది. వాణిజ్్యపరంగా బాటిల్ నీటిని పొ ందలేకపో తే, ఆమోదించిన ప్్రజా నీటి సరఫరా నుండి కవర్డ్ శానిటై�ైజ్డ్  
కంటై�ైనర్‌లో నీటిని తీసుకోవచ్్చచు. ఆమోదించిన మూలం నుండి నీటిని అందించడానికి లై�ైసెన్స్ పొ ందిన నీటి రవాణాదారును 
ఉపయోగించవచ్్చచు. 

వంట - ఆహార తయారీ

	 3.	� శానిటై�ైజ్డ్  కంటై�ైనర్‌లో నిల్్వ చేసిన ఆమోదించిన సరఫరా నుండి వాణిజ్్యపరంగా బాటిల్ చేసిన నీరు లేదా పట్్టటిన నీటిని ఆహార 
పదార్్థథా ల తయారీ వంట ప్్రక్్రరియలో ఒక పదార్్ధధంగా ఉపయోగించవచ్్చచు.

	 4.	� మీరు మీ మెనూ ఐటమ్‌ల్్లలో  నీరు లేని వాటికి మాత్్రమే పరిమితం చేయాల్సి ఉంటుంది. 

ఐస్‌ను ఫుడ్ ఐటమ్/ఫుడ్ కాంటాక్ట్ గా ఉపయోగిస్్తతా రు.

	 5.	� అంతరాయం కలిగించడానికి ముందు తయారు చేసిన మంచును ఇప్్పటికీ 
ఉపయోగించవచ్్చచు. అదనంగా, వాణిజ్్యపరంగా తయారై�ైన ఐస్‌ను ఫెసిలిటీలో 
ఉపయోగించడానికి కొనుగోలు చేయవచ్్చచు.

పో స్ట్-మిక్స్ ఫౌంటెన్ డ్్రరిింక్స్, కాఫీ, కాపుచినో మరియు జ్యూస్ మెషీన్‌లు

	 6.	� నీటి సేవ పునరుద్్ధరించే వరకు అన్ని ఫౌంటెన్ డ్్రరిింక్ మెషిన్‌లు ఉపయోగించరాదు. నేరుగా 
నీటి సరఫరా లై�ైన్‌కు జతచేసిన ఏ యంత్్రరాన్ ని ఉపయోగించవద్్దదు.  

క్్లలీనిింగ్/శానిటై�ైజిింగ్ ఎక్్వవిప్‌మెంట్, పాత్్రలు, టేబుల్ వేర్, ఫిజికల్ ఫెసిలిటీ

	 7.	�� సంభావ్్య కాలుష్్య సమస్్యలను తగ్్గగిించడానికి, నీటి అంతరాయం సమయంలో సింగిల్-యూజ్ సర్్వవీస్ పాత్్రలు మరియు 
కంటై�ైనర్‌లను మాత్్రమే ఉపయోగించాలి. పరిశుభ్్రమై�ైన పాత్్రలు/పరికరాల సరఫరా తగ్్గగినప్్పపుడు ఫెసిలిటీ పనిచేయడం 
ఆపివేయాలి.

	 8.	�ప ాత్్రలు/పరికరాలను కడగడం, కడగడం మరియు శానిటై�ైజ్ చేయాల్సి వస్్తతే , ఆమోదించిన మూలం నుండి నీటిని మాత్్రమే 
ఉపయోగించవచ్్చచు (వాణిజ్్యపరంగా బాటిల్ చేసిన నీరు/సురక్షితంగా హ్్యాాండిల్ చేసి, భద్్రపరచబడ్్డ  ఆమోదించిన ప్్రజావనరు 
నుంచి నీరు).

	 9.	� ఏ సమయంలోనై�ైనా ఫెసిలిటీ పరిశుభ్్రత ఆహార భద్్రతా సమస్్యలకు కారణమై�ైతే, ఫెసిలిటీలో పనిచేయడానికి నిలిపివేయాలి.

��ల్
అలర్�
ఎ�� జ�!



FRANKLIN కౌంటీ పబ్లిక్ హెల్త	్ 5453

నీటి అంతరాయం తరువాత తిరిగి తెరవడం

ఆపరేట్ చేయడానికి ముందు ఆర్్డర్ చేసిన లేదా కార్్యకలాపాలను నిలిపివేయాల్సిన లై�ైసెన్స్‌డ్ ఫెసిలిటీని తనిఖీ చేయాలి. 

వాటర్ సర్్వవీస్ పునరుద్్ధరించబడింది లేదా “బాయిల్ అడ్వైజరీ” ఎత్తివేయబడింది

	 1.	�పై� ైపులు మరియు కుళాయిలను ఫ్్ల ష్ చేయడానికి వార్్తతాపత్రి క, రేడియో, టెలివిజన్ లేదా సో షల్ మీడియాలో జాబితా చేసిన 
మీ నీటి వినియోగ సంస్్థ  ఆదేశాలను అనుసరించండి; లేదా సాధారణ మార్్గదర్్శకంగా, కుళాయిల నుండి చల్్ల టి నీటిని కనీసం 
5 నిమిషాలు నడపండి.

	 2.	�పో  స్ట్-మిక్స్ బేవరేజ్ మెషిన్‌లు, స్్ప్రరే మిస్్టర్స్, కాఫీ లేదా టీ కుండీలు, ఐస్ మెషీన్‌లు, గ్్లలా స్ వాషర్‌లు, డిష్‌వాషర్‌లు మరియు 
నీటి కనెక్షన్‌లతో ఇతర పరికరాలు వంటి వాటర్‌లై�ైన్ కనెక్షన్‌లు ఉన్్న పరికరాలను తయారీదారు సూచనలకు అనుగుణంగా 
ఫ్్ల ష్ చేయాలి, శుభ్్రరం చేయాలి మరియు శానిటై�ైజ్ చేయాలి.

	 3.	�రీ జనరేషన్ సై�ైకిల్ ద్్వవారా వాటర్ సాఫ్్టనర్‌లను రన్ చేయాలి.

	 4.	� ఎత్తై న భవనాల్్లలో  రిజర్్వవాయర్్లను డ్్రరెయిన్ చేశారు.

	 5.	�డ్్రరిింకి ంగ్ ఫౌంటెన్‌ను 3 నిమిషాల పాటు నిరంతరాయంగా నడపడం ద్్వవారా ఫ్్ల ష్ చేయండి.  

ఐస్ మెషిన్ శానిటేషన్

		  a.	మె షిన్(లు)కు వాటర్ లై�ైన్ ఫ్్ల ష్ చేయడానికి దిగువ ప్్రక్్రరియను అనుసరించండి.

			   1.	�మె షిన్ వెనుక ఉన్్న వాటర్ లై�ైన్‌పై�ై వాల్వ్‌ని క్్లలో జ్ చేయండి మరియు మెషిన్ ఇన్‌లెట్ నుంచి వాటర్ లై�ైన్‌ని డిస్‌కనెక్ట్ 
చేయండి.

			   2.	� వాల్వ్ ఓపెన్ చేయండి మరియు వాల్వ్ ద్్వవారా 5 గ్్యయాలన్‌ల నీటిని రన్ చేయండి. నీటిని పారవేయండి.

			   3.	 వాల్వ్‌ను మూసివేయండి.

			   4.	 వాటర్ లై�ైన్‌ని మెషిన్ ఇన్‌లెట్‌కు కనెక్ట్ చేయండి.

			   5.	 వాల్వ్‌ను తెరవండి.

 		  b.	మె షిన్‌లోని వాటర్ లై�ైన్‌లను ఫ్్ల ష్ చేయండి.

			   1.	మె షిన్‌ను ఆన్ చేయండి.

			   2.	 1 గంట పాటు ఐస్ తయారు చేసి, ఐస్‌ను పారవేయండి.

		  c.	�త యారీదారు సూచనలను అనుసరించి, నీరు మరియు మంచుతో సంబంధం ఉండే అన్ని భాగాలు మరియు 
ఉపరితలాలను శుభ్్రరం చేయండి మరియు శానిటై�ైజ్ చేయండి.

ఈ ఎమర్్జజెన్సీ యాక్షన్ ప్్లలా న్ (OEPA ) ఉద్్దదేశ్్యయం కోసం, మునిసిపాలిటీ “బాయిల్ అడ్వైజరీ” జారీ చేసినప్్పపుడు లేదా OEPA 
మార్్గదర్్శకాల ప్్రకారం కోలిఫామ్ బ్్యయాక్్టటీరియా కోసం అన్‌సై�ైట్ నీటి సరఫరా గరిష్్ట  కలుషిత స్్థథా యిని దాటినప్్పపుడు ప్్రజారోగ్్యయానికి తక్షణ 
ప్్రమాదం ఉంటుది.

కలుషితమై�ైన నీటి సరఫరా (బయోలాజికల్)

ఎమర్్జజెన్సీ యాక్షన్ ప్్లలా న్
నీటితో తయారు చేసిన పానీయాలు (కార్్బబోనేటేడ్ పానీయాలు, కాఫీ, వేడినీటి డిస్్పపెన్్సర్‌లు, జ్యూస్ మెషిన్‌లు, 
క్్యయాపుచినోస్ మెషిన్‌లు మొదలై�ైనవి)

	 •	పో  స్ట్-మిక్స్ కార్్బబోనేటేడ్ బేవరేజ్ మెషిన్ వాడకాన్ని నిలిపివేయండి. 

ఐస్ మేకింగ్

	 •	 ఉన్్న మంచును పారవేసి, ఐస్ తయారీని నిలిపివేయండి.

	 •	� ఫెసిలిటీలో ఉపయోగించడానికి వాణిజ్్యపరంగా తయారు చేసిన ఐస్‌ను కొనుగోలు చేయండి. 
కలుషితమై�ైన మంచుతో ఈ మంచును ఒకే బిన్‌లో నిల్్వ చేయవద్్దదు.  

నీరు అవసరం అయ్్యయే ఆహార ఉత్్పత్్తతు లను తయారు చేయడం

	 •	� కలుషితాన్ని కనుగొనడానికి ముందు నీటితో తయారుచేసిన ఏదై�ైనా రెడీ టు ఈట్ ఆహారాన్ని 
పారవేయండి.

	 •	� వాణిజ్్యపరంగా బాటిల్ చేసిన లేదా మరిగించిన నీటిని ఉపయోగించి రెడీ టూ ఈట్ ఆహారాన్ని తయారు చేయండి (కనీసం 5 
నిమిషాలు ఉడకబెట్్టటండి). 

ఉత్్పత్్తతు లను కడగడం/నానబెట్్టడం

	 •	 ముందుగా కడిగిన ప్్యయాకేజ్డ్  ఉత్్పత్్తతు లను ఉపయోగించండి.

	 •	గత ంలో కడిగిన ఏవై�ైనా ఉత్్పత్్తతు లను పారవేయండి.

	 •	� కలుషితం అయ్్యయే అవకాశాన్ని తగ్్గగిించడానికి ఫ్్రరో  జెన్ చేసిన లేదా క్్యయాన్డ్  ఫ్్రరూ ట్స్ లేదా కూరగాయలను ఉపయోగించండి.

	 •	� తాజా ఉత్్పత్్తతు లు మరియు కూరగాయలను ఉపయోగించాలంటే, వాటిని ఉడికించిన నీరు, వాణిజ్్యపరంగా బాటిల్ చేసిన నీరు 
లేదా ప్్రజా నీటి సరఫరా వ్్యవస్్థ  నుండి పొ ందిన సురక్షితమై�ైన తాగునీటితో కడగాలి. 

ప్్రరో జెన్ చేసిన ఆహారాలు కరిగించడం

	 •	�ర ిఫ్్రరిజిరేటర్‌లో లేదా వంట ప్్రక్్రరియలో భాగంగా మాత్్రమే కరిగించండి. శీతలీకరించిన TCS ఆహార పదార్్థథా లను చల్్ల ని నీటిలో 
కరిగించవద్్దదు.  
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వండటం

	 •	�� కవర్డ్ శానిటై�ైజ్డ్  కంటై�ైనర్‌లో ఆమోదించిన ప్్రజా నీటి సరఫరా నుండి వాణిజ్్యపరంగా బాటిల్ చేసిన నీరు లేదా పొ ందిన నీటిని 
ఉపయోగించండి.

	 •	�లై �ైసెన్స్ పొ ందిన మంచినీటి రవాణా ట్్రక్్కకును ఉపయోగించడానికి ఏర్్పపాట్్లలు  చేయండి.

చేతులు కడుక్్కకోవడం

	 •	 కుళాయి నీటిని ఉపయోగించండి, తరువాత హ్్యాాండ్ శానిటై�ైజర్ ఉపయోగించండి.

	 •	�� వట్్టటి  చేతితో తాకడానికి సంబంధించిన ప్్రత్్యయామ్్ననాయ విధానాలను నిలిపివేయండి.

	 •	� తినడానికి సిద్్ధధంగా ఉన్్న ఆహార పదార్్థథా లను ఒట్్టటి  చేతితో తాకడాన్ని అనుమతిించవద్్దదు.  

పాత్్రలు మరియు టేబుల్ వేర్‌లను శుభ్్రరం చేయడం మరియు శానిటై�ైజ్ చేయడం

	 •	� ఒకేసారి ఉపయోగించగల పాత్్రలు మరియు టేబుల్‌వేర్‌ను ఉపయోగించండి. 

ఉత్్పత్తి , సీఫుడ్, మాంసం కేసులు మొదలై�ైన వాటిని పిచికారీ చేయడానికి ఉపయోగించే స్్ప్రరే మిస్్టటిింగ్ యూనిట్‌లు.

	 •	 మిస్్టర్‌ల వాడకాన్ని నిలిపివేయండి.

ఫెసిలిటీలో పెంపుడు జంతువులు

సజీవ జంతువులు సర్్వవీస్ యానిమిల్ అయితే తప్్ప ఈ పెసిలిటీలోనికి అనుమతిించబడవు. ఒక 
కస్్టమర్ జంతువును ఫెసిలిటీలోకి తీసుకువస్్తతే , మీరు రెండు ప్్రశ్్నలు మాత్్రమే అడగగలరు:

	 	 1.	� జంతువు సర్్వవీస్ యానిమల్?

	 	 2.	� ఏ పని లేదా టాస్క్ చేయడానికి జంతువు శిక్షణ పొ ందింది?

ఆ జంతువు సర్్వవీస్ జంతువు అని చూపించడానికి గుర్్తతిింపును ధరించాల్సిన అవసరం లేదు. ఒక 
వ్్యక్్తతి  వై�ైకల్్యత గురించి ప్్రశ్్నిించడానికి మీకు అనుమతి లేదు.

ఫుడ్ సర్్వవీస్ ఆపరేషన్‌లో అగ్్ననిప్్రమాదాలు మరియు ఆహార భద్్రత

సిద్్ధధంగా ఉండటం

	 •	� అగ్్ననిప్్రమాదం సంభవిించినప్్పపుడు ఏమి చేయాలనే ప్్లలా న్‌ను అభివృద్్ధధి  చేయండి.

	 •	� మీ ఫై�ైర్ సేఫ్్టటీ  ప్్లలా న్‌లో సంస్్థలు లేదా అగ్్ననిప్్రమాదం తర్్వవాత సహాయపడగల వ్్యక్్తతు లు లేదా అగ్్ననిప్్రమాదం తరువాత 
తెలియజేయాల్సిన వ్్యక్్తతు ల సంప్్రదింపు చిరునామా ఉండాలి. ఈ జాబితాను క్్రమం తప్్పకుండా నిర్్వహించాలి మరియు దీనిలో 
ఇవి ఉండాలి:

		  •	� మీ ఫెసిలిటీ పనిగంటల తరువాత పాయిింట్ ఆఫ్ కాంటాక్ట్

		  •	� స్్థథా నిక ఆరోగ్్య శాఖ

		  •	� పో లీస్ డిపార్ట్‌మెంట్

		  •	� ఇన్్ససూరెన్స్ కంపెనీ..

		  •	� నీరు మరియు అగ్్నని ప్్రమాద నష్్టటా నికి పునరుద్్ధరణ సంస్్థ

		  •	� యుటిలిటీ కంపెనీలు (ఎలక్్ట్రరిక్, గ్్యయాస్ మొదలై�ైనవి)

		  •	� అటార్్ననీ

ప్్రభావిత కార్్యకలాపాలు

	 •	� కస్్టమర్, ఉద్్యయోగుల భద్్రతకు అధిక ప్్రరా ధాన్్యయం ఇవ్్వవాలి. ఏదై�ైనా పరిమాణంలో మంటలు తాత్్కకాలికంగా అసురక్షిత ఆహార సేవా 
పరిస్్థథితులకు కారణం అవుతాయి.

	 •	�ర ిపో ర్ట్ చేయలేని అగ్్ననిప్్రమాదం అనేది ఆహార సర్్వవీస్‌లో  తడి టవల్ లేదా పాన్ మూతను ఉపయోగించి ఆర్్పపివేయగల ఏదై�ైనా 
చిన్్న, పరిమిత మంటలు. అన్ని ఇతరమంటలను ఫై�ైర్ డిపార్ట్‌మెంట్ మరియు హెల్త్  డిపార్ట్‌మెంట్‌కు నివేదించాలి.

	 •	�పర ిమితమై�ైన మంట అనేది ఒక చిన్్న ప్్రరాాం తానికి లేదా ఒకే పరికరంలోని ఏదై�ైనా భాగానికి అంటుకునే మంటలు. చేతితో 
పట్్టటు కునే అగ్్ననిమాపక యంత్్రరాన్ ని ఉపయోగించి మంటలను ఆర్్పపుతారు మరియు విస్్తతృత ంగా శుభ్్రరం చేయాల్సిన అవసరం 
లేదు. క్్లలీన్ చేసేటప్్పపుడు మరియు చిన్్నపాటి మరమ్్మతులు చేసేటప్్పపుడు సంస్్థలో  ప్్రభావితం కాని ప్్రరాాం తాలు తెరిచి 
ఉండవచ్్చచు.

	 •	� మంటల పరిమాణంతో సంబంధం లేకుండా, మంటలను ఆర్్పపే ప్్రక్్రరియలో ఆహారం, పరికరాలు, పాత్్రలు, వస్్త్రరా  లు, సింగిల్ సర్్వవీస్ 
ఐటమ్‌లు మొదలై�ైనవి కలుషితమై�ైతే ఫెసిలిటీ పనిచేయడాన్ని నిలిపివేయాలి. సాధారణంగా, ఈ మంటలు అధిక-పీడనం కలిగిన 
ఫై�ైర్ సంప్్రరెషన్ పరికరాల వాడకంతో సంబంధం కలిగి ఉంటాయి (ఉదా. వెంటిలేషన్ హుడ్ ఫై�ైర్ సప్్రరెషన్ సిస్్టమ్ లేదా ప్్రరొ  ఫెషనల్ 
ఫై�ైర్ డిపార్ట్‌మెంట్ పరికరాలు).

	 •	� ఒకవేళ అగ్్ననిప్్రమాదం వల్్ల  ఎక్్వవిప్‌మెంట్ మరియు/లేదా ఫెసిలిటీ నిర్్మమాణానికి విస్్తతా రమై�ైన నష్్టటం వాటిల్లితే వెంటనే 
మూసివేయాలి. రికవరీ దశలు పూర్్తయిన తర్్వవాతే తెరవాలి.

	 •	� మూసివేయాలని ఆదేశిించిన పెసిలిటీని తిరిగి తెరవడానికి ఆరోగ్్య శాఖ సరే అని చెప్్పపేేంత వరకు తిరిగి తెరవలేకపో వచ్్చచు.
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రికవరీ

రికవరీలో సాధారణ మరియు సురక్షితమై�ైన ఆపరేషన్‌కు తిరిగి తెరవడానికి మరియు తిరిగి రావడానికి ఈ క్్రరిింది అవసరమై�ైన దశలు 
ఉంటాయి:

	 •	�భ వన నిర్్మమాణం సురక్షితంగా ఉన్్నదా లేదా మరియు ఆక్్యయుపెన్సీకి ఆమోదించబడుతుందా అని తెలుసుకోవడానికి అగ్్ననిమాపక 
శాఖ మరియు ఆరోగ్్య శాఖను సంప్్రదించండి 

	 •	� అగ్్ననిప్్రమాదాల కారణంగా ఫెసిలిటీకి ఏదై�ైనా రీమోడలిింగ్ లేదా మరమ్్మతులు అవసరమై�ైతే ప్్లలా న్ రివ్్యయూ అవసరం కావచ్్చచు 
మరియు ఆరోగ్్య శాఖ పున:ప్్రరా రంభ తనిఖీ నిర్్వహిస్్తతుుంద ి.

	 •	� సాధ్్యమై�ైనంత త్్వరగా సంరక్్షిించలేని ఆహారాల నుండి రక్్షిించదగిన వాటిని వేరు చేయండి.

	 •	� ఫెసిలిటీ, ఎక్్వవిప్‌మెంట్ మరియు పాత్్రలను శుభ్్రరం చేసి శానిటై�ైజ్ చేయాలి.

	 •	� నిర్్మమాణం సురక్షితమని అగ్్ననిమాపక శాఖ నిర్్ధధార ించిన తర్్వవాతే తిరిగి పనిచేయడానికి అనుమతిస్్తతా రు.

సంరక్్షిించడం: సాధారణ పరిగణనలు

నిర్్దదిష్్ట  ఆహార పదార్్థథా లను హ్్యాాండిల్ చేయడానికి లేదా సంరక్్షిించడానికి ఈ క్్రరిింది మార్్గదర్్శకాలను ఉపయోగించండి:

•	 బాటిల్ పానీయాలు: గాజు సీసాల్్లలో  ఉన్్న శీతల పానీయాలను ప్్లలాస్్టటి క్ అవుటర్ ర్్యయాప్ లేదా సీల్డ్  స్్క్రరూ-ఆన్ మూతలతో ఉన్్న 
సీసాల్్లలో  ఉంచకపో తే వాటిని పారవేయాలి.

	 •	� క్్యయాన్డ్  పానీయాలు: క్్యయాన్డ్  పానీయాలు బాహ్్య ఉపరితలాలను శుభ్్రరం చేయడం మరియు క్్యయాన్‌లను తక్్కకువ వేడి మరియు/
లేదా నీటి నష్్టటం ఉంటే వాటిని సురక్షితమై�ైన ప్్రరాాం తానికి తరలిించడం ద్్వవారా సేవ్ చేయవచ్్చచు.

	 •	� పాల ఉత్్పత్్తతు లు: అన్ని పాల ఉత్్పత్్తతు లను పారవేయండి.

	 •	� చక్్కకెరలు, మిఠాయిలు, పిండి, తృణధాన్్యయాల ఉత్్పత్్తతు లు, బేకరీ ఉత్్పత్్తతు లు, ఎండిన బీన్స్, బియ్్యయం మరియు ఇతర 
ధాన్్యయాలు: పారవేయండి

	 •	� మెటల్ స్్క్రరూ-టై�ైప్ లేదా మెటల్ స్్లలి ప్ కవర్‌తో  గాజులోని ఉత్్పత్్తతు లు: త్్రరెడెడ్ టాప్ బహిర్్గతం కావడం వల్్ల  ఊరగాయలు, 
ఆలివ్‌లు, క్్యయాట్్సప్,  స్్టటీక్ సాస్‌లు, సలాడ్ డ్్రరెస్్ససిింగ్, సిరప్‌లు మొదలై�ైన వాటితో సహా శుభ్్రరం చేయడం అసాధ్్యయం మరియు 
వాటిని పారవేయాలి.

	 •	� రిఫ్్రరిజిరేటెడ్ మరియు ఫ్్రరో జెన్ ఆహారం: ఆహారాన్ని పూర్్తతిగా మూసివేసిన వాక్-ఇన్ కూలర్, రిఫ్్రరిజిరేటర్ లేదా ఫ్్రరీజర్‌లో నిల్్వ చేస్్తతే  
తప్్ప ఈ వస్్తతు వులను ఎక్్కకువ కాలం నిల్్వ చేయలేం. ఆహారాన్ని కలుషితం కాని యూనిట్‌కు తరలిించాలి.

	 •	 ఉత్్పత్తి : అన్ని ఉత్్పత్్తతు లను పారేయాలి.	

	 •	� క్్యయాన్డ్  గూడ్స్: క్్యయాన్డ్  ఫుడ్‌లను తక్్కకువ వేడి మరియు/లేదా నీటి నష్్టటం ఉన్్న ప్్రరాాంత ంలో నిల్్వ చేసినట్్ల యితే వాటిని 
కాపాడవచ్్చచు. బాహ్్య ఉపరితలాలను శుభ్్రరం చేయండి మరియు వాటిని సురక్షితమై�ైన ప్్రరాాం తానికి తరలిించండి.	

	 •	� సింగిల్ సర్్వవీస్ ఐటమ్‌లు: ఏదై�ైనా మంటలు చెలరేగినా లేదా పొ గ నష్్టటం కలిగితే వస్్తతు వులను పారవేయండి.

ఆహారాన్ని పారవేయడం

	 •	� సంరక్్షిించలేని మరియు మీ పంపిణీదారుల నుండి క్్రరెడిట్ పొ ందడానికి అట్్టటిపెట్్టటా ల్సిన ఆహారాలను ఇతర ఆహారాల నుండి ప్్రత్్యయేక 
ప్్రరాాంత ంలో నిల్్వ చేయాలి. ఈ పాడై�ైపో యిన వస్్తతు వులను “నాట్ ఫర్ సేల్” అని స్్పష్్టటంగా లేబుల్ చేయాలి.

     ఆహారాన్ని పారవేయడానికి మార్్గదర్్శకాలు

	 •	� ఆహార రకం మరియు పరిమాణం, ఖర్్చచులు మరియు దానిని పారవేయడానికి గల కారణాన్ని భీమా ప్్రయోజనాల కోసం 
నమోదు చేయండి.

	 •	�ప ాడై�ైపో యిన ఆహార పదార్్థథా లను ఆహార తయారీ మరియు పరికరాల నిల్్వకు దూరంగా ఒక ప్్రత్్యయేక ఆహార నిల్్వ ప్్రరాాం తానికి 
తీసుకెళ్్లలాలి.  పబ్లి క్ లేదా ఫెసిలిటీ మరియు ఇతర ఆహారం ప్్రమాదవశాత్్తతు  కలుషితం కాకుండా నిరోధించడానికి ఈ ఐటమ్‌లను 
సురక్షితమై�ైన మరియు కవర్ చేసిన రెఫ్్యయూజ్ కంటై�ైనర్‌ల్్లలో  ఉంచాలి.

	 •	�ప ారవేయాల్సిన అన్ని ఆహారాలపై�ై బ్లీ చ్ పో యాలి.
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ఆహారాన్ని 
సురక్షితంగా 
ఉంచండి
వెంటనే రిఫ్్రరిజిరేట్ చేయండి

ఆహారాన్ని ఎప్్పపుడూ గది 
ఉష్్ణణో గ్్రత వద్్ద   ఉంచవద్్దదు.

కవర్ చేసి మరియు తేదీ 
మార్క్ చేయండి - 7 రోజుల 
తరువాత పారవేయండి

41°F లేదా అంతకంటే 
తక్్కకువ వద్్ద  ఉంచండి

ఇతరత్్రరా  కాలుష్్యయాన్ని 
నిరోధించడం కొరకు స్్టటా క్

తరచుగా మానిటర్ చేయండి

ఆహారాన్ని ఫ్్లలో ర్‌లో 6” 
ఎత్్తతు లో నిల్్వ చేయండి.

ఫ్్రరాాం క్్లలిన్ కౌంటీ పబ్లి క్ హెల్త్  లేదా ఫుడ్ సేఫ్్టటీ  ప్్రరోగ్్రరా   మ్ గురించి మరింత సమాచారం కోసం, 
614.525.7462 కు కాల్ చేయండి లేదా myfcph.org సందర్్శశిించండి

ఇతరత్్రా 
 కాలుష్్యయాన్ని నివారించండి

వేరుగా, సరై�ైన క్్రమంలో నిల్్వ చేసిన ఆహారాలను ఇతరత్్రరా  కలుషితం చేయవద్్దదు

స్్థథా యి 1 (టాప్) రెటీ టూ ఈట్, ముందే వండిన ఆహారాలు

స్్థథా యి 2 - గుడ్్లలు , చేపలు, హో ల్ మీట్‌లు

స్్థథా యి 3 – కీమా మాంసాలు

స్్థథా యి 4 (దిగువ) – పౌల్ట్ రీ
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థర్్మమామీటర్ స్్టటెమ్ గాజు 
లేదా పాన్ దిగువ లేదా 
పక్్కలను తాకనివ్్వవద్్దదు.

థర్్మమామీటర్ స్్టటెమ్ లేదా 
ప్్రరో  బ్ తప్్పనిసరిగా నీటిలో 
ఉండాలి.

రీడ్ అవుట్‌ను సర్్దదు బాటు 
చేయడానికి డిజిటల్ 
థర్్మమామీటర్‌పై�ై రీసెట్ బటన్ 
(అందుబాటులో ఉంటే) 
నొక్్కకండి.

తరచుగా  
థర్్మమామీటర్‌లను క్్యయాలిబ్్రరేట్ చేయండి

ఉష్్ణణో గ్్రతలు కచ్చితంగా ఉండేలా చూసుకోండి

ఐస్ వాటర్ పద్్ధ తి	 	 32°F

వేడి నీటి పద్్ధ తి	 	 212°F

•	 ఒక పెద్్ద  గ్్లలా సును క్్రష్డ్  ఐస్‌తో నిింపండి
•	 గ్్లలా స్ నిిండే వరకు శుభ్్రమై�ైన కుళాయి నీటిని 

జోడించండి.
•	 మిశ్్రమాన్ని బాగా కలపండి
•	 ప్్రరో  బ్ స్్టటెమ్ మీద ఉన్్న థర్్మమామీటర్‌ను ఐస్ వాటర్‌లో 

ఉంచండి, తద్్వవారా సెన్్సిింగ్ ప్్రరాాంత ం పూర్్తతిగా 
మునిగిపోత ుంది.

•	 30 సెకన్్లలు  వేచి ఉండండి
•	 సర్్దదు బాటు చేసే నట్‌ను రెంచ్ లేదా ప్లై యర్స్‌తో 

సురక్షితంగా పట్్టటుకో ండి మరియు థర్్మమామీటర్ 
యొక్్క హెడ్‌ను 32°F రీడింగ్ వచ్్చచేేంత వరకు 
తిప్్పపండి.

•	 30 సెకన్్లలు  వేచి ఉండండి మరియు ఉష్్ణణో గ్్రతను తిరిగి 
తనిఖీ చేయండి

•	 లోతై�ైన పాన్‌లో శుభ్్రమై�ైన కుళాయి నీటిని 
మరిగించండి.

•	 మరుగుతున్్న నీటిలో థర్్మమామీటర్ లేదా ప్్రరో  బ్ 
స్్టటెమ్ ఉంచండి, తద్్వవారా సెన్్సిింగ్ ప్్రరాాంత ం పూర్్తతిగా 
మునిగిపోత ుంది.

•	 30 సెకన్్లలు  వేచి ఉండండి
•	 సర్్దదు బాటు చేసే నట్‌ను రెంచ్ లేదా ప్లై యర్స్‌తో 

సురక్షితంగా పట్్టటుకో ండి మరియు 212°F (100°C) 
లేదా తగిన మరుగుతున్్న ఉష్్ణణో గ్్రత రీడ్ చేసేంత 
వరకు థర్్మమామీటర్ హెడ్‌ను తిప్్పపండి.

•	 30 సెకన్్లలు  వేచి ఉండండి మరియు ఉష్్ణణో గ్్రతను తిరిగి 
తనిఖీ చేయండి

క�సం 2 
అం��ల
ఐస్ �టర్

 ��మ్

�డ్
��� , 
ఎ����ంగ్ నట్

��� , 
ఎ����ంగ్ నట్

 ��మ్

�డ్

��� �� �యడం
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వంట చేసే 
టప్్పపుడు ఉష్్ణణో గ్్రతలు

తప్్పపు ఉష్్ణణో గ్్రత వద్్ద  ఆహారాలను వండటం వల్్ల  ఆహారం ద్్వవారా సంక్్రమిించే 
అస్్వస్్థ తకు కారణం కావొచ్్చచు.

అన్ని 
ఆహారాలను
 
2గంటల్్లలోప ు 
165°F వద్్ద  
తిరిగి వేడి 
చేయాలి

ఉష్్ణణో గ్్రతలు తనిఖీ 
చేయడానికి మెటల్ 
స్్టటెమ్ థర్్మమామీటర్ 
ఉపయోగించాలి

పౌల్ట్ రీ 165°F గొడ్్డడు  మాంసం మరియు పంది 
మాంసం కీమా 155 °F

గుడ్్లలు , చేపలు, షెల్‌షిఫ్, లేత 
మాంసం 145 °F

వండిన ఆహారాన్ని 135°F వద్్ద  
వేడిగా ఉంచాలి.

కనీస సురక్షితం
అంతర్్గ త కుకింగ్ ఉష్్ణణో గ్్రతలు
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అన్ని వేడి 
ఆహారాలను 
చల్్లబ రచండి

135 °F నుండి  
70°F వరకు
2 గంటలు లేదా అంతకంటే 
తక్్కకువ

           మరియు

70 °F నుండి  
41°F వరకు
మరో 4 గంటలు లేదా 

అంతకంటే తక్్కకువ సమయంలో

కూల్ ఫుడ్స్ 
 సరై�ైన మార్్గగం

మీ ఆహారంలో సూక్షష్మక్్రరిములు పెరగకుండా ఉంచండి. సరై�ైన కూలిింగ్ విధానాలను 
ఉపయోగించండి

బ్్లలా స్ట్  చిల్్ల ర్

ఐస్ వాండ్

ఐస్ బాత్

షాలో పాన్‌లు

ఫ్్రరాాం క్్లలిన్ కౌంటీ పబ్లి క్ హెల్త్  లేదా ఫుడ్ సేఫ్్టటీ  ప్్రరోగ్్రరా   మ్ గురించి మరింత సమాచారం కోసం, 
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చేతుల 
ద్్వవారా 
వ్్యయాప్్తతి  చెందే 
క్్రరిములు

ఎల్్ల ప్్పపుడూ వీటిని 
ఉపయోగించండి:

గ్్లవుజులు

టంగ్‌లు

డెలీ టిష్్యయూ

ఇతర ఉపకరణాలు

ఒట్్టటి  చేతులతో తాకకుండా 
ఉండటం

రెడీ టూ ఈట్ పుడ్స్‌ని ఒట్్టటి  చేతులతో తాకవద్్దదు

గ్్ల వుజులు

డెలీ టిష్్యయూ

టంగ్స్/ఉపకరణాలు
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క్్రరిములను 
చంపడానికి సరై�ైన 
పరిమాణంలో 
శానిటై�ైజర్‌తో శానిటై�ైజ్ 
చేయండి!

50 ppm క్్లలోర ిన్
10 సెకండ్్ల పాటు

200-400 
ppm క్్వవాటర్్నరీ 
అమ్మోనియం
30 సెకండ్్ల పాటు

25 ppm 
అయోడిన్
30 సెకండ్్ల పాటు

3 కంపార్ట్‌మెంట్  

సింక్ ఉపయోగించి ఉపకరణాలను కడగడం
వాష్, కడగడం, శానిటై�ైజ్

వాష్      డిటర్్జజెెంట్ + 100°F నీరు

రుద్్ద డం      శుభ్్రమై�ైన వెచ్్చని నీరు

శానిటై�ైజ్      100°F నీరు + శానిటై�ైజర్

శానిటై�ైజర్ గాఢతను తనిఖీ చేయడానికి టెస్ట్  స్్ట్రరి ప్‌లను ఉపయోగించండి.
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మీ చేతులు 
కడగండి

వేడి సబ్్బబు 
నీటితో 20 
సెకండ్్లపా టు 

హ్యాపీబర్త్‌డేని 
రెండుసార్్లలు  పాడటానికి 
సమానమై�ైన సమయం

చేతులను కడగడం
వ్్యయాధిని వ్్యయాప్్తతి  చెందడాన్ని ఆపడానికి ఇది అత్్యయుత్్త మ విధానం

ముందు

తరువాత

మీ షిఫ్ట్  ఇప్్పపుడు ప్్రరా రంభం 
అవుతుంది
ఆహారాన్ని హ్్యాాండిల్ 
చేయడం
శుభ్్రమై�ైన గ్్లవుజులు 
ధరించడం

టాయిలెట్ ఉపయోగించడం

ముడి పదార్్థథా లను హ్్యాాండిల్ 
చేయడం

బ్్రరేక్ తీసుకోవడం లేదా 
పొ గతాగడం

దగ్్గడం, తుమ్్మడం, తినడం, 
తాగడం

శుభ్్రరం చేయడం లేదా 
చెత్్తను బయటకు తీయడం

దుమ్్మము మరియు 
కలుషితాలను తరచుగా 
తొలగించడం
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ఆహార ఉద్్యయోగి లేదా కండిషనల్ ఉద్్యయోగి  
రిపోర్్ట టిింగ్ ఒప్్పపందం

వీటిని PICకు రిపో ర్ట్ చేయడానికి నేను అంగీకరిస్్తతున్్ననాను :
కింది లక్షణాలలో ఏవై�ైనా, పనిలో ఉన్్నప్్పపుడు లేదా పని వెలుపల, లక్షణాలు మొదట ప్్రరా రంభమై�ైన తేదీతో సహా:
	 1.	 విరేచనాలు
	 2.	 వాంతి
	 3.	క ామెర్్లలు  (కళ్్ళళు లేదా చర్్మమం పసుపు రంగులోకి మారడం)
	 4.	జ్్వ రంతో గొంతు నొప్్పపి
	 5.	� చేతులు, మణికట్్టటు , చేతుల బహిర్్గత భాగాలు లేదా శరీరంలోని ఇతర భాగాలపై�ై బొ బ్్బ లేదా తెరిచిన సంక్్రరామ్్య క  

గాయం వంటి చీము ఉన్్న గాయం (గాయాన్ని డిస్్పపో జబుల్ గ్్లలౌ జులు లేదా పొ డి, బిగుతుగా ఫిట్ అయ్్యయే బ్్యయాాండేజీ 
ద్్వవారా సంరక్్షిించకపో తే).

ఒక హెల్త్  కేర్ ప్్రరొవై �ైడర్ నాకు క్్రరిింద జాబితా చేసిన అనారోగ్్యయాల్్లలో  దేనినై�ైనా నిర్్ధధా రించినట్్ల యితే, ఆహార ఉద్్యయోగికి ఈ అనారోగ్్యయాలు 
లేదా పరిస్్థథితులు ఉన్్నట్్లలు  నిర్్ధధా రించబడినప్్పపుడు PIC ఫ్్రరాాంక్్లలి న్ కౌంటీ పబ్లి క్ హెల్స్‌కు తెలియజేయాలి:
	 A)	 కింది అనారోగ్్యయాలలో ఏదై�ైనా:
			   1.	క ాంపై�ైలోబాక్్టర్
			   2.	క్్రరిప్్టటోస్్పపోర  ిడియం
			   3.	సై�ైక్్లలోస్్పపోర  ా
			   4.	ఎంటమోబా హిస్్టటోలై �ైటికా
			   5.	� షిగా టాక్్ససిన్ ఉత్్పత్తి  చేసే 

ఎస్్చచెరిచియా కోలి (STEC)
			   6.	గియార్్డడియా
		
	 B)	�సాల్ ్మమొనెల్్లలా  టై�ైఫీ (యాంటీబయాటిక్ థెరపీ తీసుకోకుండా) కారణంగా గత మూడు నెలల్్లలో  హెల్త్  కేర్ ప్్రరొవై �ైడర్ ద్్వవారా 

నిర్్ధధా రించబడ్్డ  అనారోగ్్యయం.

	 C)	 1.	� నేను ధృవీకరించి వ్్యయాధి వ్్యయాప్్తతి కి అనుమానిత కారణం లేదా బహిర్్గతం అయితే;
		  2.	�ధ ృవీకరించిన వ్్యయాధి వ్్యయాప్్తతి  ఉన్్న నేపధ్్యయంలో హాజరు కావడం లేదా పనిచేయడం;
		  3.	 రోగ నిర్్ధధా రణ చేసిన వ్్యక్్తతితో ఒకే ఇంటిలో నివసించడం లేదా
		  4.	� కిందివాటిలో దేనినై�ైనా ధృవీకరించిన వ్్యయాప్్తతి  నేపధ్్యయంలో హాజరయ్్యయే లేదా పనిచేసే వ్్యక్్తతితో ఒకే ఇంట్్లలో  

నివసించడం:
				    1.	 చివరి ఎక్స్‌ప్్లలో జర్ యొక్్క గత నలభై�ై ఎనిమిది గంటల్్లలో  నోరోవై�ైరస్..
				    2.	� షిగా టాక్్ససిన్ ఉత్్పత్తి  చేసే ఎస్్చచెరిచియా కోలి (STEC) చివరి బహిర్్గతం అయిన గత పది రోజుల్్లలో.
				    3.	 షిగెల్్లలా  చివరిసారిగా బహిర్్గతం అయిన చివరి నాలుగు రోజులు.
				    4.	 సాల్్మమొనెల్్లలా  టై�ైఫీ చివరి బహిర్్గతం అయిన గత పద్్ననాలుగు రోజులు.
				    5.	 హెపటై�ైటిస్ ఎ చివరి బహిర్్గతం అయిన చివరి యాభై�ై రోజులు.

		  7.	 హెపటై�ైటిస్ A
		  8.	 నోరావై�ైరస్
		  9.	 సాల్్మమొనెల్్లలా  ఎస్.పి.పి.
		  10.	సాల్్మమొనెల్్లలా  టై�ైఫీ
		  11.	 షింగ్్రరెల్్లలా
		  12.	విబ్రియో కలరా
		  13.	యార్్ససినియా

280 ఈస్ట్ బ్్రరా డ్ స్్ట్ర రీట్ 
కొలంబస్, ఓహియో 43215-4562 
614.525.3160 I myfcph.org

ఉద్్యయోగి ఆరోగ్్య పాలసీ: ఆహార భద్్రతా కార్్యక్్రమం



PIC కండిషనల్ ఉద్్యయోగి కొరకు వీటిని ధృవీకరించాలి:
	 1.	� వారు లక్షణాలను ప్్రదర్్శశిస్్తతే  లేదా ఇంతకు ముందు జాబితా చేసిన ఏవై�ైనా అనారోగ్్యయాలతో నిర్్ధధా ర చేయబడితే 

మినహాయిింపులు* లేదా ఆంక్షలు** తొలగించే వరకు ఆహార ఉద్్యయోగిగా మారకుండా నిషేధించబడింది.
	 2.	� అధిక-ప్్రమాద పరిస్్థథితి లేదా మునుపటి పేరాగ్్రరా ఫ్‌లో జాబితా చేసిన ఏవై�ైనా అనారోగ్్యయాలను నివేదిస్్తతే  

మినహాయిింపులు లేదా ఆంక్షలు తొలగించే వరకు అత్్యయంత సున్నితమై�ైన జనాభాకు సేవలందించే ఒక 
ఆపరేషన్‌లో ఆహార ఉద్్యయోగిగా మారకుండా నిషేధించబడింది.

		  	 •	� ఇంతకు ముందు జాబితా చేసినన ఏవై�ైనా లక్షణాలను ప్్రదర్్శశిించే ఆహార ఉద్్యయోగి విధులను PIC పరిమితం 
చేస్్తతుుం ది.

			   •	� ఆహార ఉద్్యయోగికి ఇంతకు ముందు జాబితా చేసిన పదమూడు అనారోగ్్యయాలలో దేనినై�ైనా నిర్్ధధా రణ 
చేయబడితే, PIC వారి విధులను పరిమితం చేయాలి లేదా విధుల నుండి మినహాయిించాలి.

			   •	� ఆహార ఉద్్యయోగిని హెల్త్  కేర్ ప్్రరొవై �ైడర్ విడుదల చేస్్తతే  లేదా ఫ్్రరాాంక్్లలి న్ కౌంటీ పబ్లి క్ హెల్త్  ఆమోదిస్్తతే  అనారోగ్్య 
నిర్్ధధా రణ కారణంగా మినహాయిింపు లేదా పరిమితిని PIC తొలగించవచ్్చచు. ఇంతకు ముందు జాబితా 
చేసిన లక్షణాల కారణంగా ఉంటే, లక్షణాలు లేకుండా, లక్షణాలు ఇంతకు ముందు జాబితా చేసిన 
పదమూడు అనారోగ్్యయాలలో ఒకదాని నుండి కాకపో తే PIC  ఒక పరిమితిని తొలగించవచ్్చచు.

* ఉద్్యయోగిని ఆపరేషన్‌లో పనిచేయకుండా లేదా ఉద్్యయోగిగా ఆపరేషన్‌లోకి ప్్రవేశిించకుండా నిరోధించడం.
** ఉద్్యయోగి శుభ్్రమై�ైన పరికరాలు, పాత్్రలు, వస్్త్రరా  లు లేదా ర్్యయాప్ చేయని ఒక్్కసారి మాత్్రమే ఉపయోగించే పరికరాలతో 

పనిచేయకుండా నిరోధించడం.

ఒహియో యూనిఫామ్ ఫుడ్ సేఫ్్టటీ  కోడ్ కింద నా బాధ్్యతలకు సంబంధించిన ఆవశ్్యకతలను నేను చదివాను (లేదా నాకు 
వివరించారు) మరియు నేను అర్్థథం చేసుకున్్ననాను. ఈ ఒప్్పపందంలోని నిబంధనలు పాటించడంలో విఫలమై�ైతే నా యజమాని 
లేదా ఫ్్రరాాం క్్లలిన్ కౌంటీ పబ్లి క్ హెల్త్  ద్్వవారా చర్్యకు దారితీయవచ్్చచు, ఇది నా ఉపాధిని ప్్రభావితం చేస్్తతుుంద ి లేదా నాపై�ై చట్్టపరమై�ైన 
చర్్యను తీసుకోవడం జరుగుతుందని నేను అర్్థథం చేసుకున్్ననాను.

కండిషనల్ ఉద్్యయోగి పేరు (ముద్్రరితం) 

కండిషనల్ ఉద్్యయోగి సంతకం								        తేదీ 

ఫుడ్ ఉద్్యయోగి పేరు (ముద్్రరితం)

పర్్మమిట్ హో ల్్డర్ సంతకం లేదా చిత్్రరం						      తేదీ

మరింత సమాచారం కోసం, దయచేసి www.myfcph.org సందర్్శశిించండి లేదా (614) 525-3160 వద్్ద  ఆహార భద్్రతా 
కార్్యక్్రమానికి కాల్ చేయండి.

ఆపరేటర్ యొక్్క పేరు __________________________________________

తేదీ _______________________________________________________

_________________________ వద్్ద  పాక కారణాల వల్్ల  41° F మరియు 135° F మధ్్య ఉష్్ణణో గ్్రతల వద్్ద  నిర్్దదిష్్ట  
పాడై�ైపోయే  ఆహార పదార్్థథా లను (భద్్రత కొరకు నియంత్్రిించే సమయం/ఉష్్ణణో గ్్రత) ప్్రదర్్శశిించడం లేదా నిల్్వ చేయడం అనే 
విధానం ఉంది శీతలీకరణ నుండి లేదా కనిష్్ట వేడి హో ల్్డిింగ్ ఉష్్ణణో గ్్రత కంటే తక్్కకువగా ప్్రదర్్శశిించే లేదా నిల్్వ చేసిన ఆహారాలు:

•	 41° F మరియు 135° F (టెంపరేచర్ డేంజర్ జోన్) మధ్్య ప్్రదర్్శశిించే లేదా నిల్్వ చేసే మీ ఆహారాలను జాబితా 
చేయండి. ఈ విధానం ముందుగా జాబితా చేసిన నిర్్దదిష్్ట  ఆహారాలకు మాత్్రమే వర్్తతిస్్తతుుంద ి.

గతంలో జాబితా చేసిన ఆహార పదార్్థథా లను ప్్రదర్్శశిించడానికి లేదా నిల్్వ చేయడానికి ఉష్్ణణో గ్్రత నియంత్్రణ లేని సమయాన్ని 
ఉపయోగించవచ్్చచు, కానీ ఈ ఆహారాలు 41° F మరియు 135° F మధ్్య ఉష్్ణణో గ్్రతల వద్్ద  4 గంటలకు మిించి ఉంచబడవు. 
ఉష్్ణణో గ్్రత నియంత్్రణ లేని సమయాన్ని గరిష్్టటంగా నాలుగు గంటల వరకు ప్్రజారోగ్్య నియంత్్రణగా ఉపయోగించినప్్పపుడు 
ఒహియో ఆహార నియమావళిలోని రూల్ 3717-1-03.4 (I) కు అనుగుణంగా ఈ క్్రరిింది విధానాలు అమలు చేయబడతాయి.

•	 శీతలీకరణ నుండి తీసినప్్పపుడు ఆహారం ప్్రరా రంభ ఉష్్ణణో గ్్రత 41° F లేదా అంతకంటే తక్్కకువగా ఉండాలి లేదా హాట్ 
హో ల్్డిింగ్ నుంచి తొలగించినప్్పపుడు 135° F లేదా అంతకంటే ఎక్్కకువ ఉష్్ణణో గ్్రత ఉండాలి.

•	 ఆహారాన్ని చల్్లని /వేడి ఉష్్ణణో గ్్రత నియంత్్రణ నుండి తొలగించిన తేదీ మరియు సమయం మరియు పారవేసే సమయం 
(ఉష్్ణణో గ్్రత నుండి తొలగించిన నాలుగు గంటల నుండి) తో మార్క్ చేయాలి.

•	 ఆహారాన్ని వండి వడ్్డడిిం చాలి, ఏదై�ైనా ఉష్్ణణో గ్్రత వద్్ద  వడ్్డడిిం చాలి, ఒకవేళ రెడీ టూ ఈట్ అయితే దానిని తొలగించిన 
సమయం నుండి నాలుగు గంటల్్లలోప ు పారవేయాలి temperature control.

•	 మార్క్ చేయని కంటై�ైనర్‌ల్్లలో  ఉన్్న లేదా నాలుగు గంటల కాల పరిమితిని మిించి మార్క్ చేయబడ్్డ  ఏదై�ైనా ఆహారాన్ని 
పారవేయాలి

ఆహారం ద్్వవారా సంక్్రమిించే వ్్యయాధులను నిరోధించడానికి అవసరమై�ైన సురక్షితమై�ైన ఆహార నిర్్వహణ పద్్ధతులను వారు అర్్థథం 
చేసుకున్్ననారని ధృవీకరించడానికి ఆహారాన్ని నిర్్వహించే ఉద్్యయోగులందరితో ఈ విధానాలు చర్్చచిించబడతాయి.

41° F కంటే ఎక్్కకువ లేదా 135° F కంటే తక్్కకువ ఉష్్ణణో గ్్రతల వద్్ద  ప్్రదర్్శశిించిన లేదా నిల్్వ చేసిన ఏదై�ైనా ఆహారాన్ని నాలుగు 
గంటలకు మిించి అమ్్మడం లేదా ఉపయోగించడాన్ని నిరోధించడానికి ఈ విధానాలు కఠినంగా అమలు చేయబడతాయి.

ఈ విధానాలు నిర్్దదిష్్ట  కులినరీ కారణాల వల్్ల  ముందుగానే గుర్్తతిించిన మరియు శీతలీకరణకు దూరంగా లేదా కనీస వేడి  
హో ల్్డిింగ్ ఉష్్ణణో గ్్రత కంటే తక్్కకువగా ఉంచిన ఆహారాలకు మాత్్రమే వర్్తతిస్్తతా యి.

________________________ వద్్ద  మేం ఆహార సంక్్రమణ అనారోగ్్యయాన్ని నివారించడంలో సరై�ైన ఉష్్ణణో గ్్రత నియంత్్రణ 
పో షించే ముఖ్్యమై�ైన పాత్్రను అర్్థథం చేసుకున్్ననాము మరియు మేం విక్్రయిించే ఆహారాల భద్్రతను ధృవీకరించడానికి ఈ 
విధానాల వాడకాన్ని జాగ్్రత్్త గా పర్్యవేక్షిస్్తతాాం.  ఈ పాలసీ ప్్రత్్యయేక నిర్్వహణ అవసరం అయ్్యయే ఎంపిక చేసిన ఆహారాలకు మాత్్రమే 
వర్్తతిస్్తతుుంద ి మరియు మేం తయారు చేసి విక్్రయిించే అన్ని ఆహారాలకు ప్్రరా మాణిక పద్్ధతి కాదు.

పబ్లి క్ హెల్త్  కంట్్రరో ల్ పాలసీ వలే సమయం
280 ఈస్ట్ బ్్రరా డ్ స్్ట్ర రీట్ 
కొలంబస్, ఓహియో 43215-4562 
614.525.3160 I myfcph.org
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FRANKLIN �ం� ప��క్ �ల్� 
280 ఈస్� ��డ్ ���ట్ 
�లంబస్, ఓ�� 43215-4562 
(614) 525-3160 
www.myfcph.org 

��ంగ్ �గ్ 
ఆ�ర భ�ద� �ర� �కమం 

క�స ��ంగ్ ఉ�� ్రగత�: 
145°F: ���, �ప�, �ల్ �ష్0, �ల్ మ�� �ల్ �ట్  (�ర్�  �స్�, �ఫ్ �స్�) 

155°F: ప��  పం� �ంసం ��, ��� �ంసం �� మ�� �ం�ల �� 
165°F: ప��  ����,  స�ఫ్ � �ం�� మ�� ఇతర ���� ఉత� ��� 

**అ��  �ట్ ���ంగ్ TCS ఆ�ర ప��� ల� 135°F** వద� �� అంతకం� ఎ�� వ ఉ���గత వద� ఉం��. 
�� ఆ�ర ప�ర�ం సమయం మ�� ఉ���గత అవసర�న క�స ఉ���గత 
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